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RINGKASAN 
Makanan sarapan merupakan makanan pertama yang dikonsumsi sebelum memulai 
aktivitas sehari-hari, tidak diperlukan makanan yang terlalu berat yang terpenting dapat 
memenuhi kebutuhan energi yang dianjurkan. Salah satu menu sarapan adalah breakfast 
flake, produk yang terbuat dari serealia. Pembuatan breakfast flake dapat juga menggunakan 
bahan yang cukup berlimpah di Indonesia, seperti kacang merah dan sorgum. Kacang merah 
merupakan komoditas kacang-kacangan yang mengandung protein tinggi. Sorgum merupakan 
serealia yang mengandung kadar karbohidrat dan serat yang cukup tinggi. Tujuan dari 
penelitian ini adalah mengetahui karakteristik kimia dan organoleptik breakfast flake berbasis 
tepung kacang merah dan tepung sorgum pada berbagai rasio.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua 
faktor. Faktor pertama berupa perlakuan pendahuluan pada kacang merah yang akan 
ditepungkan, yaitu direndam 24 jam dan dikecambah. Faktor kedua berupa proporsi tepung 
kacang merah dengan tepung sorgum dalam pembuatan produk breakfast flake (0:100, 20:80, 
50:50, 80:20, 100:0). Analisis dilakukan pada produk berupa analisis kadar air, protein, dan 
serat kasar, kemudian data yang diperoleh dianalisis menggunakan analysis of variance 
(ANOVA) dan diuji lanjut menggunakan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) apabila terdapat 
interaksi dengan taraf kepercayaan 95%. Pengujian organoleptik menggunakan uji hedonik 
dan dilakukan pengolahan data dengan metode Kruskall Wallis. Sementara itu, pemilihan 
perlakuan terbaik dilakukan menggunakan metode Multiple Attribute.  
Hasil penelitian menunjukkan interaksi antara perlakuan terhadap kacang merah, 
direndam 24 jam dan dikecambah, dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 
memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air, protein, dan serat kasar. Perlakuan 
pada tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum memberikan 
pengaruh nyata (α=0,05) terhadap uji organoleptik parameter warna, kerenyahan, dan overall 
liking. Produk dengan perlakuan terbaik adalah breakfast flake dengan perlakuan tepung 
kacang merah berkecambah dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0. 
Produk breakfast flake perlakuan terbaik memiliki kadar air 3,06%, kadar protein 13,073%, dan 
kadar serat kasar 0,12%, nilai organoleptik parameter warna 5,225, nilai organoleptik 
parameter rasa 5,725, nilai organoleptik parameter kerenyahan 5,65,  nilai organoleptik 
parameter aroma 5,55, dan nilai organoleptik parameter overall liking 5,675. Produk breakfast 
flake perlakuan terbaik memenuhi syarat klaim kandungan zat gizi “Sumber Protein” dengan 
menggunakan syarat yang tertera pada peraturan BPOM.  
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SUMMARY 
Breakfast meal is the first meal that is consumed before starting daily routines. Food that 
we consume during breakfast doesn’t necessarily have to be substantial because the most 
significant aspect is that the food must fulfill the advised energy requirement. One example of 
a breakfast menu is breakfast flake, which are made from cereal group. The manufacture of 
breakfast flake can also use other comodity, like red kidney bean and sorghum, which are 
abundant in Indonesia. Red kidney bean is a legumes commodity that contains a high level of 
protein. Sorghum is a cereals commodity that comprises high level of carbohydrates and fiber 
content. The objective of this research is to discover the chemical and organoleptic 
characteristics of breakfast flakes that are based on red kidney bean flour and sorghum flour 
at various ratios. 
This research is done using the Randomized Block Design experimental design with 2 
factors. The first factor is a preliminary treatment towards the red kidney beans that are going 
to be flourished, which consists of 24 hours soaking and germination. The second factor is the 
proportion of the red kidney bean flour and sorghum flour for the production of the breakfast 
flake (0:100, 20:80, 50:50, 80:20, 100:0). The analyses that are done on the products are water, 
protein, and crude fiber content analysis, then the acquired data are furthermore analyzed using 
the analysis of variance (ANOVA) and further testing is done using the LSD (Least Significant 
Difference) test if there is an interaction with a confidence level of 95%. The organoleptic test 
is using the hedonic method and the results are processed with Kruskall Wallis method. 
Meanwhile, the picking of the best treatment is done using the Multiple Attribute method.   
The research results show that the treatment factor towards the red kidney bean flour, 
soaking for 24 hours and germination, and the proportion factor of the red kidney bean flour 
and sorghum flour causes significant difference towards the water, protein, and crude fiber 
content (α=0,05). Treatments toward the red kidney flour and the proportion of the red kidney 
flour and sorghum flour shows significant difference (α=0,05) towards the organoleptic test with 
the parameters including color, crispness, and overall liking. The product with the best 
treatment is the breakfast flake with germinated red kidney bean with the proportion of red 
kidney bean flour : sorghum flour 100:0. The breakfast flake with the best treatment has a water 
content 3,06%, protein content 13,037%, crude fiber content 0,12%, organoleptic value of the 
color parameter 5,225, taste parameter 5,725, crispness parameter 5,65, aroma parameter 
5,55, and overall liking parameter 5,675. The breakfast flake product with the best treatment 
fulfills the requirement of the nutritional content claim “Source of Protein” based on BPOM 
regulations. 
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1.1. Latar Belakang 
Makanan sarapan merupakan makanan pertama yang dikonsumsi sebelum memulai 
aktivitas harian. Sarapan yang ideal mengandung 20-35% dari perkiraan total kebutuhan 
energi harian (Clayton, 2015). Kriteria menu sarapan yang baik adalah makanan yang 
mengandung kadar serat tinggi, protein yang cukup dan kadar lemak yang rendah. Makanan 
dengan kadar serat dan protein yang tinggi dapat mempertahankan rasa kenyang yang lebih 
lama dibandingkan makanan dengan kadar lemak yang tinggi (Fathimah dan Mulyati, 2015). 
Menu sarapan yang memenuhi kriteria meliputi susu dan produk turunannya, produk sereal 
dan buah segar atau jus tanpa penambahan gula (Cascales et al, 2018).  
Breakfast flake merupakan salah satu produk olahan makanan yang terbuat dari tepung 
biji-bijian dan biasanya dikonsumsi dengan menambahkan susu. Breakfast flake mengandung 
rendah kalori, yaitu dengan dipadukan dengan susu hanya mencapai 152 kkal (Williams, 
2014). Breakfast flake memiliki berbentuk lembaran tipis berwarna kuning kecoklatan dengan 
karakteristik rapuh dan mudah patah (Susanti, 2017). Produk breakfast flake dapat terbuat dari 
serealia seperti gandum, atau jagung dan umbi-umbian seperti kentang, ubi kayu atau ubi jalar 
(Agustia, 2019).  
Produk breakfast flake yang paling banyak beredar di pasaran berbahan baku gandum, 
walaupun gandum merupakan salah satu tanaman serealia impor yang tidak dapat diproduksi 
pada pertanian Indonesia (Hastuti, 2016). Berdasarkan data USDA, Indonesia hingga tahun 
2016 mengimpor gandum sebanyak 8,1 ton, sehingga Indonesia menjadi negara dengan impor 
gandum terbesar kedua di dunia (Yanuarti, 2016). Oleh karena itu, terdapat inovasi 
menggantikan penggunaan gandum pada produk breakfast flake dengan kacang merah dan 
sorgum. Kacang merah digunakan sebagai sumber protein pada produk breakfast flake, 
sebesar sebesar 22,5g/100g (USDA, 2019), sedangkan sorgum memiliki kandungan 
karbohidrat tinggi dan berperan dalam pembentuk tekstur produk.  
Inovasi baru pada produk breakfast flake ini juga berpatok pada peningkatan nilai gizi. 
Salah satu upaya dalam meningkatan nilai gizi dari bahan yang digunakan adalah memberikan 
perlakuan pendahuluan, berupa perendaman dan perkecambahan pada kacang merah. 
Berdasarkan penelitian Zamindar (2013), perlakuan perendaman dapat menurunkan kadar 





perlakuan perkecambahan dapat meningkatan kadar total asam amino (TAA), meningkatkan 
kadar serat pangan dan menurunkan kadar antinutrisi, sehingga dapat meningkatkan 
bioavailabilitas dari mineral dan protein (Winarsi, 2020).  
Penelitian ini dilakukan untuk membuat sebuah inovasi produk breakfast flake dengan 
nutrisi yang tinggi sebagai kriteria sarapan yang baik dengan memanfaatkan bahan baku lokal 
berupa kacang merah dan sorgum. Alasan penggunaan kacang merah memiliki kandungan 
protein yang tinggi, ditambah dengan perlakuan pendahuluan perendaman dan 
perkecambahan dapat menurunkan senyawa antinutrisi dan meningkatkan nilai dan daya 
cerna zat gizi (Zamindar, 2013), sedangkan sorgum mengandung tinggi karbohidrat dan serat  
(GDRC, 2017). Pencampuran keduanya diharapkan dapat menghasilkan produk breakfast 
dengan kandunhan gizi yang tinggi. Berdasarkan penelitian pendahuluan, produk breakfast 
flake dengan proporsi perbandingan tepung kacang merah : tepung sorgum 20:80; 50:50; dan 
20:80 dapat diterima dari segi rasa, warna, aroma dan kerenyahannya, sedangkan proporsi 
0:100 dan 100:0 dijadikan pembanding untuk mengetahui pengaruh perpaduan keduanya.  
1.2. Perumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh perlakuan perendaman dan perkecambahan kacang merah 
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik produk breakfast flake? 
2. Bagaimana pengaruh formulasi tepung kacang merah dan tepung sorgum terhadap 
karakteristik kimia dan organoleptik produk breakfast flake? 
1.3. Tujuan 
1. Mengetahui pengaruh perlakuan perendaman dan perkecambahan kacang merah 
terhadap karakteristik kimia dan organoleptik produk breakfast flake. 
2. Mengetahui pengaruh formulasi tepung kacang merah dan tepung sorgum terhadap 
karakteristik kimia dan organoleptik  produk breakfast flake. 
1.4. Manfaat 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Memanfaatkan kacang merah dan sorgum sebagai bahan alternatif dalam membuat 
produk inovasi baru produk breakfast flake.  
2. Memberikan informasi mengenai kandungan serat pangan dan protein yang penting 






II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1. Kacang Merah (Phaseolus vulgaris) 
Kacang merah merupakan tumbuhan yang termasuk dalam famili leguminosae (kacang-
kacangan). Kacang merah dikenal dengan nama lain kacang jogo atau kacang galing. Biji 
kacang ini berwarna merah atau merah berbintik-bintik putih dengan bentuk menyerupai organ 
ginjal. Hal inilah yang membuat kacang ini disebut sebagai red kidney bean. Bagian kacang 
merah yang biasanya dimanfaatkan untuk konsumsi adalah bijinya dan hanya dapat dimakan 
yang telah tua, baik dalam keadaan segar maupun yang telah dikeringkan. Namun, konsumsi 
kacang merah tidak disarankan dalam keadaan mentah karena komoditas kacang-kacangan 
banyak mengandung senyawa antinutrisi, seperti tanin dan asam fitat, yang dapat berinteraksi 
dengan saluran pencernaan dan mengurangi kemampuan pencernaan protein dan 








(a) Kacang Merah        (b) Biji Kacang Merah 
Gambar 2.1. Kacang Merah  
(a) Ferdinand, 2007; (b) Singh, 2019 
Kacang merah merupakan sumber protein nabati yang baik. Kandungan protein pada 
kacang merah mencapai 22,5 g/100 g. Kadar protein yang tinggi ini mencapai 2-3 kali 
jumlahnya dibandingkan dengan protein pada kelompok serealia (Hayat et al., 2014). Protein 
yang terkandung dalam kacang merah tergolong protein tidak lengkap, di mana protein 
tersebut tidak mengandung sebuah asam amino esensial. Asam amino esensial adalah asam 
amino yang tidak diproduksi oleh tubuh, sehingga harus diperoleh dari makanan. Asam amino 
esensial yang tidak terdapat pada kacang merah adalah metionin. Sebaliknya, asam amino 





g (USDA, 2019). Leusin dalam tubuh dimanfaatkan untuk mengaktifkan mekanisme tubuh 
dalam melakukan sintesis protein (Edmark, 2015). Selain kaya akan protein, kacang merah 
juga merupakan sumber karbohidrat, mineral (terutama kalium, besi, seng, magnesium dan 
mangan), dan vitamin (terutama vitamin B). Keunggulan dari kacang merah adalah memiliki 
kadar karbohidrat yang tinggi, dengan mengandung pati, serat pangan yang larut dan tidak 
larut. Kadar serat pada kacang merah lebih tinggi apabila dibandingkan kelompok serealia, 
serta kadar lemak yang lebih rendah dibandingkan jenis kacang-kacangan lainnya. Selain itu, 
kacang merah kaya akan kandungan fitokimia, antioksidan, dan beberapa jenis flavonoid, 
seperti antosianin, flavonoid, proantosianidin, flavonol, asam fenolik, dan isoflavon. 
Pemanfaatan kacang merah berkaitan dengan banyak keuntungan bagi kesehatan, seperti 
pencegahan penyakit kardiovaskular, obesitas, diabetes melitus, dan kanker (Hayat et al., 
2014). Komposisi kimia kacang merah dapat dilihat pada Tabel 2.1 berikut.  
Tabel 2.1. Komposisi Kimia Kacang Merah  
Komponen Jumlah gizi (100 g) 
Energi (kkal) 337 
Protein (g) 22,5 
Karbohidrat, by difference (g) 61,3 
Serat Pangan (g) 15,2     
Lemak (g) 1,06 
Vitamin B1 (mg) 0,6 
Vitamin B2 (mg) 0,2 
Niasin (mg) 2,1 
Kalsium (mg) 83 
Fosfor (mg) 406 
Besi (mg) 6,7 
Mangan (mg) 1,1 
Tembaga (mg) 0,7 
Natrium (mg) 12 
Sumber : USDA, FDC ID 173744 (2019). 
 
Pemanfaatan biji kacang merah sangat luas, beberapa di antaranya dikonsumsi sebagai 
sayuran dan diolah menjadi tepung (penepungan). Penepungan dilakukan karena aplikasi 
yang terbatas dan pendeknya umur simpan yang dimiliki kacang merah dalam bentuk mentah. 
Tepung kacang merah dapat digunakan dalam pembuatan produk bakery, baik sebagai tepung 
utuh maupun tepung substitusi. Sebelum diolah, kacang merah yang akan digunakan pada 
proses penepungan dapat dilakukan perlakuan pendahuluan, dengan tujuan mempermudah 





terhadap kacang merah berupa perendaman, penyangraian, perebusan, dan perkecambahan 
mengubah komponen kimia kacang merah, yang berakibat pada pengurangan kandungan 
senyawa antinutrisi dan peningkatan nilai gizi. Pemilihan kacang merah juga didasari dengan 
kandungan gizi yang relatif tinggi apabila dibandingkan dengan jenis kacang-kacang lain 
seperti yang tertera pada Tabel 2.2 sebagai berikut.  






Kalori (kkal) 339,1 336 345 335 
Air (g) 10 9,6 10 8 
Protein (g) 22 22,4 22,2 38 
Lemak (g) 1,4 1,7 1,2 18 
Karbohidrat (g) 59,1 51,2 62,9 31.3 
Serat (g) 3,7 7,4 - 4,8 
Abu (g) 3,7 4,6 - 4,7 
Sumber: Utomo dan Antarlina (2000).  
2.1.1. Perendaman dan Perkecambahan Biji Kacang Merah 
Proses perendaman biji kacang merah akan memberikan pengaruh besar terhadap 
kadar air pada tepung kacang merah yang akan dihasilkan. Kadar air merupakan komponen 
penting dalam menentukan suatu produk pangan. Perendaman yang baik dilakukan selama 
24 jam dapat meningkatan nilai kadar air lebih tinggi dibandingkan dengan tepung yang 
diproses tanpa perlakuan pendahuluan (Pangastuti, 2013). Berdasarkan penelitian Mohamed 
et al (2011), perendaman 24 jam dengan perbandingan kacang merah dan air 1:10 (b/v) dapat 
menurunkan kandungan asam fitat sebesar 23,9% dibandingkan tepung kacang merah tanpa 
perlakuan. Proses perendaman pada biji kacang merah menyebabkan dinding sel pada biji 
menyerap air dan menjadi lunak. Namun dengan adanya elastisitas, dinding sel akan kembali 
ke bentuk semula ketika dikeringkan. Elastisitas dinding sel biji kacang merah juga dapat 
menyebabkan penyerapan air dari lingkungan ke dalam dinding sel bahan. Proses 
perendaman juga akan menurunkan kadar lemak karena dapat mengaktifkan aktivitas enzim 
lipase yang dapat menghasilkan beberapa asam lemak bebas rantai pendek yang mudah larut 
air, begitu pula dengan kadar protein yang menurun sedikit karena difusi substansi nitrogen ke 
air rendaman, sedangkan untuk kadar karbohidrat mengalami peningkatan (Pangastuti, 2013).  
Perkecambahan pada biji kacang merah akan meningkatkan dan memperbaiki nilai dan 





perombakan makromolekul kompleks seperti pati dan protein menjadi komponen yang lebih 
sederhana, mudah dicerna serta menurunkan kadar senyawa antinutrisi (Wisaniyasa, 2016). 
Perkecambahan dapat mengurangi aktivitas senyawa antinutrisi seperti antitripsin, sehingga 
dapat meningkatan daya cerna protein. Selain itu, perkecambahan juga menjadi proses yang 
tidak mahal dan efektif dalam meningkatkan kualitas kacang-kacangan. Perkecambahan juga 
mampu mengubah kandungan nutrisi seperti isoflavon dan sifat fungsional karena adanya 
proses respirasi aerobik dan metabolisme biokimia. Proses perkecambahan juga dapat 
meningkatan kadar serat pangan dan aktivitas antioksidan karena efek fisiologis (Wisaniyasa, 
2016). Proses perkecambahan yang optimal dilakukan selama 30 jam pada suhu ruangan 
tetapi dalam wadah tertutup, kemudian diberikan percikan air setiap 8 jam, hingga terlihat biji 
kacang merah tumbuh tunas (kecambah) sekitar 0,5-1,5 cm (Winarsi, 2020).  
Tabel 2.3. Perbandingan Nutrisi Kacang Merah dengan Berbagai Perlakuan Pendahuluan  
Parameter Rendam 24 jam  Sangrai Perebusan Berkecambah 
Air (%) 2,4 3,1 3,2 3 
Lemak (%) 15,8 14,1 10,3 11,6 
Protein kasar (%) 15,3 27,3 23,6 20,1 
Serat kasar (%) 3.6 5,7 2,3 3,6 
Karbohidrat (%) 49 50,3 58,5 59,7 
Energi (kkal) 399 438,3 422,7 380,7 
Asam lemak (%) 12,7 11,3 8,2 9,3 
Sumber : (Audu dan Aremu, 2011). 
2.2. Sorgum (Sorghum bicolor L.) 
Sorgum merupakan produk serealia dengan urutan produksi tertinggi kelima di seluruh 
dunia. Sorgum termasuk dalam kelompok tanaman pokok bagi masyarakat miskin di daerah 
tropis, seperti Afrika dan Asia. Tanaman sorgum terbagi menjadi beberapa spesies dan 
subspecies, seperi biji sorgum, forage sorgum (untuk pasture dan hay), sweet sorgum (sirup), 
dan broomcorn. Tanaman sorgum berbeda dengan tanaman serealia lainnya karena mampu 
ditanam pada lingkungan beriklim panas dan kering (buku). Sorgum merupakan tanaman 
serealia yang tidak mengandung gluten, mengandung pati resistan yang tinggi, kaya akan 
nutrisi, dan yang terpenting adalah mengandung senyawa bioaktif komponen fenolik yang 
besar (Xiong, 2019). Sorgum terbagi menjadi 3 bagian utama, yaitu lapisan bran (pericarp dan 
testa), endosperma dan germ. Bagian pericarp dan testa mengandung polisakarida nonpati, 





mengandung pati, proten, vitamin (vitamin B kompleks), dan mineral. Bagian germ 
mengandung lemak dan protein, serta dilengkapi vitamin (vitamin B kompleks dan vitamin larut 
lemak).  
Komponen gizi utama yang terkandung pada sorgum adalah karbohidrat, diikuti dengan 
protein dan lemak. Kandungan karbohidratnya mencapai 72,1 g/100 g (USDA, 2019). 
Kandungan pati merupakan karbohidrat dominan yang terdapat pada bagian endosperma. 
Selain itu, sorgum juga mengandung pati resisten dan pati yang sulit dicerna dalam jumlah 
yang cukup tinggi, sehingga sorgum termasuk jenis serealia yang daya cerna patinya rendah 
dibandingkan dengan yang lain (Barros, 2014). Sorgum merupakan sumber serat yang terdiri 
atas serat tidak larut primer sebesar 75%-90% dan serat larut sebesar 10%-25% (Martinol et 
al., 2012). Kandungan protein pada sorgum mencapai 10,6 g/100 g (USDA, 2019). Jenis 
protein yang terkandung dalam sorgum adalah prolamin dan nonprolamin. Salah satu jenis 
prolamin, yaitu kafirin, memiliki kandungan tertinggi sebesar 70% dari total protein, di samping 
albumin, glutelin, dan globulin (Xiong, 2019). Asam amino yang banyak terkandung adalah 
asam glutamate, prolin, dan leusin. Akan tetapi, kelompok serealia kekurangan asam amino 
lisin (Galili, 2013). Senyawa komponen fenolik pada sorgum lebih beragam dan lebih banyak 
dibandingkan dengan kelompok serealia lainnya. Sorgum mengandung komponen fenolik dari 
komponen sederhana, flavonoid, dan tannin (Shen et al., 2018). Berikut adalah kandungan gizi 
yang terdapat pada sorgum. 
Tabel 2.4. Komposisi Kimia Sorgum 
Komponen Jumlah gizi (100 g) 
Energi (kkal) 329 
Protein (g) 10,62 
Karbohidrat, by difference (g) 72,09 
Serat Pangan (g) 6,7    
Lemak (g) 3,46 
Vitamin B1 (mg) 0,33 
Vitamin B2 (mg) 0,1 
Niasin (mg) 3,68 
Kalsium (mg) 13 
Fosfor (mg) 406 
Besi (mg) 3,36 
Mangan (mg) 1,6 
Tembaga (mg) 0,3 
Natrium (mg) 2 






Sorgum yang kaya akan banyak kandungan gizi memiliki beberapa potensi untuk 
kesehatan tubuh, seperti aktivitas antioksidan tinggi yang berasal senyawa fenolik yang 
terkandung didalamnya (Lee, 2011). Senyawa bioaktif yang terkandung di dalamnya dapat 
menurunkan oxidative stress dan mencegah kanker (Gonzalez-Montilla, 2012). Selain itu, 
sorgum juga memiliki aktivitas anti-inflamasi serta dapat dikonsumsi bagi orang penderita 
diabetes dan menghindari obesitas.  
Pemanfaatan sorgum cukup luas karena didukung dengan khasiatnya yang baik bagi 
kesehatan tubuh. Sorgum sudah sejak lama menjadi staple food bagi masyarakat Asia dan 
Afrika. Sorgum dapat diolah menjadi makanan tradisional yang terbagi menjadi 5 kelompok, 
yaitu produk kukus, produk rebus, produk panggang, produk goreng, dan produk minuman 
fermentasi. Di samping itu, industri makanan dan minuman sekarang mulai menciptakan 
inovasi baru menggunakan sorgum. Hal ini karena sorgum bebas gluten, sehingga sorgum 
dinilai menjadi bahan makanan yang sehat dan cocok untuk orang yang tidak dapat 
mengonsumsi gluten. Berbagai jenis produk makanan dapat diolah dari sorgum, seperti 
cookies, biskuit, roti, breakfast cereal, bubur, muffin, dan pasta. Selain itu, sorgum juga dapat 










(a) Tanaman Sorgum                                   (b) Biji Sorgum dan Bagiannya 
Gambar 2.2. Sorgum (Murtini, 2020) 
2.3. Breakfast Flake  
Breakfast flake merupakan jenis sereal yang biasanya terbuat dari golongan serealia, 
terutama gandum dan jagung, yang diberikan perisa dan dapat pula difortifikasi dengan 
menambahkan vitamin dan mineral. Seiring berjalannya waktu, pembuatan flake bukan hanya 





dan umbi-umbian. Breakfast flake termasuk dalam produk pangan kering, yang umumnya 
berbentuk bulat pipih dengan tepi yang tidak beraturan, berkadar air rendah, mempunyai daya 
rehidrasi, dan terbuat dari bahan utama tepung. Breakfast flake digemari sebagai menu 
sarapan oleh berbagai kalangan karena mudah dikonsumsi dan praktis. Breakfast flake 
biasanya dikemas dalam bentuk kemasan siap saji dan umumnya dikonsumsi bersamaan 
dengan susu. Rasa breakfast flake yang dominan diinginkan konsumen adalah rasa manis 
(Perdon et al., 2020).  
Breakfast flake dibagi menjadi dua jenis berdasarkan persiapan sebelum dikonsumsi, 
yaitu sereal dingin dan sereal panas. Sereal dingin adalah sereal yang paling praktis dan dapat 
dikonsumsi setelah dicampurkan dengan susu, yogurt, atau buah-buahan. Sereal panas, yang 
biasanya terbuat dari oats dan gandum, memerlukan proses pemasakan sebelum dikonsumsi. 
Varietas pada masa kini biasanya telah diproses sebelumnya, sehingga dapat dikonsumsi 
dengan tambahan air panas atau susu (Perdon et al., 2020). Komposisi kimia breakfast flake 
dapat dilihat pada Tabel 2.5 berikut.  
Tabel 2.5. Komposisi Kimia Breakfast Flake 
Komponen  Jumlah Kandungan (100g) 
A  B  
Kalori (kkal) 344 357 
Lemak (g) 2,06 0,4 
Karbohidrat (g) 80,18 84,1 
Serat pangan (g) 12,4 3,3 
Protein (g) 11,58 7,5 
Sodium (mg) 2 729 
Potasium (mg) 384 168 
Zat besi (mg) 2,56 28,9 
Kalsium (mg) 57 5 
Magnesium (mg) 132 39 
Sumber : A (USDA, FDC ID 785754, 2019) B (USDA, FDC ID 785610, 2019) 
 
Pembuatan produk breakfast flake ini meliputi beberapa tahap, yaitu (1) pati 
tergelatinisasi dan mungkin sebagian terhidrolisis, (2) partikel mengalami reaksi browning dari 
interaksi protein dan gula, (3) reaksi enzimatis berakhir sehingga terbentuk produk akhir yang 
stabil, (4) gula mengalami dekstrinisasi dan karamelisasi akibat suhu tinggi saat 
pemanggangan, (5) produk flake menjadi renyah akibat pengurangan kadar air (Matz, 1991).  
Karakteristik breakfast flake pada umumnya tipis, berbentuk cembung, renyah, dan 





pati yang berbeda. Matriks pencampuran antara pati, protein, dan serat dapat membentuk 
struktur yang kompak dan mengakibatkan tekstur flake menjadi keras. Oleh sebab itu, perlu 
ditambahkan baking soda untuk menghasilkan gas CO2 saat pemanggangan, sehingga dapat 
meningkatkan daya kembang dan kerenyahan produk (Agustia, 2019).  
Berikut ialah standar SNI Sereal dalam bentuk SNI Susu Sereal 01-4270-1996. 
Tabel 2.6. SNI Susu Sereal  
No. Jenis uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan : -  
1.1. Bau - Normal 
1.2. Rasa %b/b Normal 
2. Air %b/b Maks 3,0 
3. Abu %b/b Maks 4 
4. Protein (N x 6,25) %b/b Min 5 
5. Lemak %b/b Min 7,0 
6. Karbohidrat %b/b Min 60,0 
7. Serat kasar %b/b Maks 0,7 
8. Bahan tambahan makanan :   
8.1. Pemanis buatan (sakarin dan siklamat) - Tidak boleh ada 
8.2. Pewarna tambahan - Sesuai dengan SNI 
01-0222-1995 
9. Cemaran logam :   
9.1. Timbal (Pb) Mg/kg Maks 2,0 
9.2. Tembaga (Cu) Mg/kg Maks 30,0 
9.3. Seng (Zn) Mg/kg Maks 40,0 
9.4. Timah (Sn) Mg/kg Maks 40,0/250,0 
9.5. Raksa (Hg) Mg/kg Maks 0,03 
10. Cemaran arsen (As) Mg/kg Maks 1,0 
11. Cemaran mikroba :   
11.1. Angka lempeng total Koloni/g Maks 5x105 
11.2. Coliform APM/g Maks 102 
11.3. E. coli APM/g Maks <3 
11.4. Salmonella / 25g - Negatif 
11.5. Staphylococcus aureus / g - Negatif 
11.6. Kapang Koloni/g Maks 102 





2.4. Bahan Pembuatan Breakfast Flake 
Breakfast flake yang beredar dipasaran biasanya terbuat dari serealia seperti gandum, 
dikenal dengan oatflakes dan jagung yang dikenal dengan corn flakes (Nurhidayanti, 2017). 
Berdasarkan breakfast flake yang terbuat dari gandum dan jagung kandungan protein dan 
serat kasar tidak terlalu tinggi (Tabel 2.5). Produk breakfast flake akan lebih baik apabila 
mengandung kandungan protein dan serat kasar yang tinggi. Sehingga dalam penelitian ini, 
dilakukan modifikasi pembuatan breakfast flake menggunakan tepung kacang merah dan 
tepung sorgum yang mengandung protein dan serat kasar yang tinggi, serta dibutuhkan bahan 
tambahan lain dalam pembuatan adonan breakfast flake, seperti margarin, gula halus, dan 
telur (Nurhidayanti, 2017). Sebelumnya terdapat beberapa penelitian tentang pembuatan 
breakfast flake dengan penambahan bahan tinggi protein dan serat pada Tabel 2.7 berikut.  
Tabel 2.7. Penelitian Breakfast Flake dengan Beberapa Bahan yang Berbeda 
Penelitian Bahan yang 
Digunakan 
Hasil Penelitian Sumber 
Pembuatan breakfast 
flake dari tepung 
mocaf dan tepung 
jagung 
Tepung mocaf 
dan tepung jagung 
Formulasi tepung mocaf 80% dan 
tepung jagung 20% merupakan 
formulasi yang terbaik dengan 
memberikan efek yang paling 









hitam dan kacang 
koro pedang 
Proporsi tepung mocaf-beras hitam 
dan penambahan tepung kacang 
koro pedang menghasilkan 
karakteristik kimia dan uji 
organoleptik yang spesifik.  
(Agustia, 2019).  
Pembuatan breakfast 
flake dari tepung 
gandum dan tepung 
kelapa 
Tepung gandum 
dan tepung kelapa 
Perbandingan 70% tepung gandum 
: 30% tepung kelapa menghasilkan 
mutu flakes yang baik, ditandai 
dengan karakteristik kimia yang 




2.4.1. Susu Bubuk 
Susu bubuk adalah produk olahan susu yang dilakukan penambahan vitamin, mineral, 
dan bahan tambahan makanan yang diperbolehkan. Susu bubuk yang biasanya dikonsumsi 
dapat dibedakan menjadi tiga kelompok, yaitu susu bubuk berlemak (full cream milk powder), 
susu bubuk rendah lemak (partly skim milk powder), dan susu bubuk tanpa lemak (skim milk 
powder). Perbedaan utama tiga kelompok tersebut adalah kadar lemak susu sebelum diolah 





lipida, garam-garam mineral, dan vitamin. Komposisi susu bubuk berlemak (full cream milk 
powder) mengandung kadar air 3,5%, protein 25,2%, lemak 26,2%, laktosa 38,1%, dan mineral 
7% (Khotimah, 2006). Kelebihan utama susu bubuk adalah susu bubuk merupakan sumber 
protein yang sangat baik dan mudah disusun kembali menjadi susu cair. Susu bubuk dapat 
digunakan menjadi bahan produk pangan, seperti produk roti, biskuit, kue, kopi krimer, keju, 
susu coklat, es krim, dan susu formula. Susu bubuk juga dapat dimanfaatkan sebagai nutrisi 
tambahan dan rekombinan pada produk susu, seperti susu pasteurisasi, susu evaporasi, susu 
kental manis, yoghurt, dan lainnya. Pada pembuatan breakfast flake, susu bubuk digunakan 
untuk menambah rasa dan meningkatkan kadar protein (Paran, 2007). Menurut Nuriana (2019) 
penambahan susu bubuk pada pembuatan produk breakfast flake dapat sebanyak 15% dari 
total berat tepung yang digunakan.  
2.4.2. Vanili 
Vanili (Vanilla planifolia) merupakan salah satu flavoring agent yang penggunaannya 
cukup luas di industri pangan, farmasi, dan kosmetik. Bagian tanaman yang biasanya 
dimanfaatkan adalah polongnya. Vanili yang biasa digunakan dan dikenal masyarakat adalah 
vanili sintetik. Vanili sintetik hanya mengandung salah satu komponen flavor, yaitu vanilin atau 
etil vanilin, sedangkan vanili alami mengandung lebih dari 250 komponen flavor, sehingga cita 
rasa vanili sintetik tidak sekaya vanili alami. Vanili yang digunakan dalam pembuatan breakfast 
flake adalah ekstrak vanili dalam bentuk bubuk. Vanili dapat digunakan sebagai bahan 
penyegar, penyedap, dan pengharum dalam beberapa jenis makanan, seperti kue, roti, es 
krim, minuman, dan permen. Fungsi vanili pada pembuatan breakfast flake adalah untuk 
memperkuat aroma dan rasa komponen lain pada adonan (Setyaningsih, 2009).  Penambahan 
vanili pada produk breakfast flake sejumlah 1% dari jumlah berat tepung yang digunakan 
(Nuriana, 2019). 
2.4.3. Margarin 
Margarin merupakan produk makanan berbentuk plastis yang tersusun atas emulsi air 
dalam lemak. Margarin dijadikan sumber lemak yang terbuat dari minyak nabati atau hewani 
dan air. Margarin banyak digunakan dalam pembuatan produk bakery, seperti bolu, roti, dan 
lainnya, serta dapat pula dijadikan media penggoreng. Pembuatan margarin dilakukan dengan 
cara membuat emulsi antara fase minyak dengan fase air menggunakan pengemulsi. Margarin 





perasa, pengemulsi, pewarna, vitamin, dan lain-lain (Hasibuan, 2015). Penambahan margarin 
pada produk breakfast flake jumlah kurang lebih 5% (Nuriana, 2019).  
Tabel 2.7. Komposisi Kimia Margarin 
Komponen Jumlah Kandungan (100g) 
Energi (kkal) 714 
Protein (g) 0 
Total Lemak (g) 78,57 
Karbohidrat (g) 0 
Sodium (Na) (mg) 750 
Vitamin A (IU) 3571 
Asam lemak jenuh (g) 21,43 
Asam lemak trans (g) 0 
Sumber : USDA, FDC ID 392340 (2019).  
2.4.4. Garam 
Garam merupakan salah satu bahan kimia yang sering dimanfaatkan oleh manusia pada 
bidang pengolahan, terutama makanan. Senyawa penyusun terbesar pada garam adalah NaCl 
(natrium klorida). Garam akan membangkitkan rasa pada komponen lainnya dan membantu 
membangkitkan aroma. Garam juga dapat memberikan efek keras pada adonan. Selain itu, 
garam dapat memengaruhi aktivitas air (Aw) dari bahan yang digunakan, di mana hal tersebut 
dapat mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme. Tujuan penambahan garam pada 
breakfast flake adalah sebagai bahan flavour, memperbaiki tekstur, dan pengawetan (Maulana, 
2017). Penambahan garam pada pembuatan produk breakfast flake sejumlah 1,5% hingga 
2%. Penggunaan yang melebihi jumlah tersebut dapat menurunkan volume pengembangan 
dan menghasilkan rasa yang tidak diinginkan. Penggunaan garam yang sedikit dapat 






Tabel 2.9. Komposisi Garam Dapur berdasarkan SNI 
Komponen Jumlah  
Natrium Klorida (%) Min 94,7 
Air (%) Maks 5 
Iodium (mg/L) Min 30 
Timbal (mg/L) Maks 10 
Tembaga (mg/L) Maks 10 
Raksa (mg/L) Maks 0,1 
Arsenik (mg/L) Maks 0,5 
Kalsium (mg/L) Maks 2 
Magnesium (mg/L) Maks 2 
Besi (mg/L) Maks 2 
Sumber : (SNI 01-3556-2000) 
 
2.4.5. Gula Pasir  
Gula pada pembuatan breakfast flake digunakan untuk memberi rasa manis. Jenis gula 
yang paling banyak digunakan adalah sukrosa. Gula yang ditambahkan pada adonan dapat 
melengkapi kandungan karbohidrat dan memengaruhi tekstur serta warna produk akhir. 
Perubahan yang diperoleh berasal dari reaksi Maillard dan karamelisasi yang terjadi. Reaksi 
Maillard merupakan reaksi kecokelatan nonenzimatis yang terjadi antara gula pereduksi 
(terutama α-D-glukosa) dengan gugus amin bebas dari asam amino, bagian protein, atau 
senyawa lain yang mengandung gugus amin. Reaksi Maillard dapat berlangsung pada proses 
pemanasan dan kondisi yang sesuai, dengan aktivitas air berkisar 0,50-0,80, suhu diatas 50oC, 
dan pH 4-7. Reaksi Maillard dapat dipicu selama proses pengolahan suhu tinggi, seperti 
penyangraian, penggorengan, pemanggangan, dan pemasakan (Kusnandar, 2019). Reaksi 
karamelisasi melibatkan isomerasi dan degradasi gula pada kondisi suhu diatas 120oC, pH 3-
9, dan aktivitas air rendah (Henares, 2006). Pada pembuatan produk breakfast flake, reaksi 
Maillard bertanggung jawab dalam pembentukan warna cokelat, flavor, dan aroma serta 
meningkatkan palatabilitas. Selain itu, komponen gula dan amadori yang terbentuk dari reaksi 
Maillard dan karamelisasi dapat membentuk senyawa asam lemak stabil berupa asam format 
dan asam asetat. Asam format terbentuk dari komponen disakarida dan asam asesat terbentuk 
dari monosakarida dalam bentuk gula reaktif (Henares, 2006). Menurut Williams (2014), 







2.4.6. Telur  
Telur yang digunakan pada pembuatan breakfast flake adalah telur utuh atau whole egg. 
Penambahan telur harus disesuaikan dengan jumlah sumber lemak yang digunakan. Telur 
berkontribusi terhadap struktur produk sereal, seperti breakfast flake, dalam memerangkap 
udara di dalam adonan pada saat pengadukan, menambah warna dan rasa, dan menambah 
zat gizi protein dan lemak esensial. Selain itu, fungsi penambahan telur pada breakfast flake 
adalah sebagai emulsifier, pengembang, shortening, dan pemberi kelembaban. Telur 
diklasifikasikan sebagai makanan dengan kandungan gizi yang tinggi karena mengandung 
semua vitamin yang diperlukan, kecuali vitamin C dan mineral. Kuning telur mengandung lesitin 
yang berperan sebagai agen emulsifier dan humectan, sedangkan putih telur mengandung 
albumin yang berperan dalam tekstur kekerasan produk akhir. Hal ini karena kemampuan daya 
busa dari telur. Selama proses pengadukan adonan, gelembung udara terjebak di dalam 
adonan yang disebabkan oleh peran albumin dari telur. Pada proses pemanggangan, 
gelembung udara membesar dan protein dari putih telur mengalami koagulasi dan memberikan 
struktur pada produk breakfast flake (Sarifudin, 2015).  








Sumber : USDA, FDC ID 339003 (2019).  
 
2.4.7. Baking Powder  
Pengembang kue atau yang sering disebut baking powder merupakan campuran dari 
baking soda dengan satu atau lebih asam yang direaksikan bersama. Baking powder memiliki 
fungsi pada pembuatan breakfast flake, yaitu untuk menghasilkan gas karbon dioksida (CO2) 
melalui reaksi asam basa dengan sodium bikarbonat (NaHCO3) yang terdispersi dalam air. 
Karbon dioksda (CO2) bersama udara dan uap air selama proses pemanggangan akan 
terperangkap dalam adonan, sehingga adonan akan mengembang dan memperoleh breakfast 
Komponen Jumlah Kandungan (100g) 
Air (g) 76,15 
Energi (kkal) 143 
Protein (g) 12,56 
Total Lemak (g) 9,51 
Karbohidrat (g) 0,72 
Total Serat (g) 0 
Total Gula (g) 0,37 





flake yang sedikit berpori. Baking powder dalam adonan juga dapat melepaskan gas hingga 
jenuh dengan gas karbon dioksida (CO2), lalu dengan teratur membebaskan gas selama 
pemanggangan agar adonan mengembang sempurna, dengan tujuan untuk menjaga 
penyusutan (Dahlia, 2014). Penambahan baking powder pada pembuatan breakfast flake 
sejumlah kurang lebih 3% (Nuriana, 2019). 
2.5. Proses Pembuatan Breakfast Flake  
Breakfast flake merupakan salah satu jenis sereal yang dikonsumsi untuk sarapan. 
Breakfast flake yang beredar umumnya berbahan dasar jagung dan gandum, di mana 
formulasi umum yang digunakan ialah 90% sereal, 8% gula, 1% garam, dan 1% malt serta 
dapat ditambahkan bahan tambahan makanan lainnya. Pada pembuatan breakfast flake, 
digunakan bahan-bahan berupa tepung kacang merah, tepung sorgum, gula, garam, baking 
powder, margarin, vanili, dan telur. Adonan yang terbentuk ialah jenis adonan padat (dough). 
Proses pembuatan breakfast flake adalah sebagai berikut (Perdon, 2020).  
1. Pembuatan Tepung Kacang Merah  
Tepung kacang merah dibuat dengan perlakuan perendaman 24 jam dan perkecambahan, 
kemudian dikeringkan menggunakan sinar matahari selama 12 jam. Setelah mengering, 
kacang merah disangrai selama 15 menit kemudian dihaluskan dengan blender. Keduanya 
diblender secara terpisah hingga halus dan diperoleh produk tepung yang serupa dengan 
tepung yang beredar di pasaran. Ukuran tepung yang biasanya digunakan untuk pengolahan 
ialah 100 mesh (Muhandri, 2007).  
2. Pembuatan Breakfast Flake  
Pencampuran adonan dilakukan dengan mencampur bahan padat dan bahan cair. Bahan 
padat terdiri dari tepung kacang merah, tepung sorgum, garam, baking powder, vanili, dan 
susu bubuk.  Bahan cair terdiri dari telur, margarin, dan gula di mixer, kemudian bahan padat 
dan bahan cair dicampur dan diaduk hingga rata. Campuran yang sudah rata akan membentuk 
adonan yang padat (Paramita, 2015). Adonan breakfast flake dibentuk seperti bola, kemudian 
dipipihkan menggunakan rolling pin hingga ketebalan 0,1± cm. Produk breakfast flake yang 
diinginkan memiliki ketebalan yang tipis supaya diperoleh tekstur yang renyah. Setelah pipih, 
adonan dipotong menggunakan pisau dengan ukuran 2x2 cm (Utama, 2019). Pemanggangan 
dapat dilakukan menggunakan oven listrik ataupun oven kompor. Suhu pemanggangan yang 





matang ditandai dengan warna yang berubah menjadi gelap dan sedikit mengembang 
(Rakhmawati, 2014).  
2.6. Klaim Gizi Pangan  
Berdasarkan pada Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia Nomor 13 Tahun 2016 tentang Pengawasa Klaim pada Label dan Iklan Pangan 
Olahan, klaim didefinisikan sebagai segala bentuk uraian yang menyatakan, menyarankan 
atau secara tidak langsung menyatakan perihal karakteristik tertentu suatu pangan yang 
berkenaan dengan asal usul, kandungan gizi, sifat, produksi, pengolahan, komposisi atau 
faktor mutu lainnya. Klaim yang dapat dilakukan pada produk pangan olahan berupa Klaim 
Gizi, Klaim Kesehatan, Klaim Kandungan Zat Gizi, Klaim Perbandingan Zat Gizi, Klaim Fungsi 
Zat Gizi, Klaim Fungsi Lain, dan Klaim Penurunan Risiko Penyakit (BPOM, 2016). 
Klaim Kandungan Zat Gizi adalah klaim yang menggambarkan kandungan zat gizi dalam 
pangan. Klaim Kandungan Zat Gizi pada produk pangan olahan dapat berupa rendah, bebas, 
sumber dan tinggi kandungan gizi tersebut. Masing-masing kandungan gizi mempunyai syarat 
yang berbeda dalam penentuan klaim tersebut. Pada kandungan gizi protein terdapat 2 jenis 
klaim yaitu sumber dan tinggi/ kaya. Klaim sumber memiliki persyaratan 20% ALG per 100 g 
(dalam bentuk padat) atau 10% ALG per 100 g (dalam bentuk cair), sedangkan untuk klaim 
tinggi/ kaya memiliki persyaratan 35% ALG per 100 g (dalam bentuk padat) atau 17,5% ALG 






III. METODE PENELITIAN 
 
3.1. Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Penelitian ini dilaksanakan di rumah peneliti yang beralamat di Jalan Gr. Djamin Datuk 
Bagindo Nomor 27 Talang Banjar, Jambi Timur, Jambi dan Laboratorium Pengujian Mutu 
Barang di Riau pada bulan Juni 2020 – April 2021.  
3.2. Alat dan Bahan 
3.2.1. Alat 
Alat-alat yang digunakan untuk proses pembuatan breakfast flake berupa oven kompor, 
mixer (Miyako), blender (Philips), timbangan digital, mangkuk adonan, loyang, sutil plastik, 
ayakan tepung, gelas ukur, rolling pin, pisau, dan talenan.  
Alat-alat yang digunakan untuk analisis, yaitu glassware, oven listrik (Memmert), tanur 
listrik (Thermolyne), kompor listrik (Maspion), aluminium foil, mortar, termometer, blender, 
waterbath (Memmert), spatula kaca, neraca analitik, labu Kjehldal (Buchi), alat destilasi, 
desikator (Simax), lemari asam, buret, dan statif.   
3.2.2. Bahan  
Bahan-bahan yang digunakan pada pembuatan breakfast flake, yaitu kacang merah 
yang diperoleh dari Pasar Baru Jambi yang kemudian ditepungkan, tepung sorgum Timur 
Rasa, susu bubuk (Dancow), margarin (Blueband), baking powder, gula pasir (Gulaku), vanili 
powder, dan garam yang diperoleh dari toko sembako di Kota Jambi.  
Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis berupa tablet Kjeldahl, asam sulfat (H2SO4) 
pekat, natrium hidroksida (NaOH), indikator warna (metil merah), asam borat (H3BO3), etanol 
95%, HCl, K2SO4, etanol 78%, dan akuades.  







Spesifikasi Tepung Sorgum Timur Rasa 
Produk Tepung Sorgum 
Produksi CV. Java Island 
Warna Sorgum putih 





3.3. Metode Penelitian 
Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yang pertama adalah penelitian pendahuluan, 
kemudian dilanjutkan dengan penelitian utama.  
3.3.1. Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui formulasi tepung kacang merah dan 
tepung sorgum pada pembuatan produk breakfast flake yang memiliki karakteristik serupa 
dengan produk breakfast flake yang sudah beredar di pasaran. Penelitian pendahuluan ini 
dilakukan percobaan dengan 5 jenis formulasi berbeda, yaitu perbandingan tepung kacang 
merah : tepung sorgum 0:100; 20:80; 50:50; 80:20; 100:0 Tabel 3.2 sebagai berikut.  
Tabel 3.2. Hasil Deskriptif dari Penelitian Pendahuluan 
Formulasi tepung kacang 
merah : tepung sorgum (%) 
Gambar Keterangan 





Warna cokelat tua, terdapat 
bitnik-bintik merah, aroma 
kacang merah kuat, tekstur 
tidak renyah 
 







Warna cokelat, terdapat bintik-
bintik merah, dominan aroma 
kacang merah, tekstur tidak 
terlalu renyah 







Warna cokelat, aroma kacang 
merah kurang dominan, tekstur 
renyah 
20 : 80 
 
 
Warna cokelat pucat, aroma 
sorgum dominan, tekstur 
renyah 
0 : 100 
 
 Warna cokelat pucat, aroma 







Berdasarkan data yang diperoleh dari hasil pengamatan penelitian pendahuluan, 
dilakukan analisis dan kimia. Data yang diperoleh kemudian diinput dan diolah menggunakan 
Minitab 17 serta dianalisis menggunakan ANOVA.  
3.3.2. Penelitian Utama 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan desain Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) Faktorial. Faktor pertama berupa perlakuan pada tepung kacang merah yang 
digunakan, yaitu perlakuan direndam 24 jam dan berkecambah (K), meliputi K1 = kacang merah 
rendam 24 jam dan K2 = kacang merah berkecambah. Faktor kedua berupa proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum (T;%), yaitu T1 = 0:100, T2 = 20:80, T3 = 50:50, T4 = 80:20. T5 
= 100:0. Dari kedua faktor tersebut, diperoleh 10 jenis sampel, yaitu K1T1, K1T2, K1T3, K1T4, 
K1T5, K2T1, K2T2, K2T3, K2T4, dan K2T5. Masing-masing sampel dilakukan pengujian 
pengulangan sebanyak 3 kali.   
Hasil penelitian desain Rancangan Acak Kelompok (RAK) dianalisis data menggunakan 
analysis of variance (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%, kemudian diuji lanjut 
menggunakan uji BNT jika terdapat perbedaan nyata antara perlakuan dengan nilai F hitung 
lebih besar dari F table atau p>0,05 (α=0,05). Analisis yang dilakukan yaitu analisis kimia 
berupa kadar air, protein, dan serat kasar. Data yang diperoleh kemudian dimasukkan pada 
aplikasi Minitab 17. Rancangan penelitian yang akan dilakukan dapat dilihat pada Tabel 3.3 
sebagai berikut. 
 
Tabel 3.3. Rancangan Penelitian dengan Metode RAK Faktorial 
Faktor Perlakuan pada 
Kacang Merah 
Faktor Proporsi Tepung Kacang Merah : Tepung Sorgum 
0:100 (T1) 20:80 (T2) 50:50 (T3) 80:20 (T4) 100:0 (T5) 
Rendam 24 Jam (K1) K1T1 K1T2 K1T3 K1T4 K1T5 











Formulasi bahan pembuatan breakfast flake dapat dilihat pada Tabel 3.3. berikut.  
 
Tabel 3.4. Formulasi Bahan Pembuatan Breakfast Flake  
Jenis Bahan 
Formulasi (g) 
K1T1 K1T2 K1T3 K1T4 K1T5 K2T2 K2T2 K2T3 K2T4 K2T5 
Tepung 
kacang merah 
0 20 50 80 100 0 20 50 80 100 
Tepung  
sorgum 
100 80 50 20 0 100 80 50 20 0 
Telur 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 
Margarin 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
Susu bubuk 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 
Baking 
powder 
2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
Vanili 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
Gula pasir 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 
Garam 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 
 
3.4. Pelaksanaan Penelitian  
3.4.1. Pembuatan Tepung Kacang Merah Rendam 24 Jam (Modifikasi Soeparyo, 2018) 
1. Kacang merah disortasi dan dipilih yang berkualitas baik serta berukuran seragam.  
2. Kacang merah direndam dalam air selama 24 jam dengan rasio kacang merah dan air 
1:10 (b/v) 
3. Kacang merah dikeringkan dengan dijemur dengan cahaya matahari hingga kering (12± 
jam). 
4. Kacang merah disangrai selama 15 menit dengan suhu 130oC. 
5. Kacang merah ditepungkan menggunakan blender kecepatan 2 hingga halus. 










3.4.2. Pembuatan Tepung Kacang Merah Berkecambah (Modifikasi Audu dan Aremu, 
2011) 
 
1. Kacang merah disortasi dan dipilih yang berkualitas baik serta berukuran seragam.  
2. Kacang merah direndam dalam air selama 24 jam dengan rasio kacang merah dan air 
1:10 (b/v). 
3. Kacang merah dikecambahkan selama 12 jam sambil diberi percikan air setiap 3 jam 
hingga tumbuh tunas 1± mm. 
4. Kacang merah dikeringkan dengan dijemur dengan cahaya matahari hingga kering (12± 
jam). 
5. Kacang merah disangrai selama 15 menit dengan suhu 130oC. 
6. Kacang merah ditepungkan menggunakan blender kecepatan 2 hingga halus. 
7. Tepung kacang merah yang diperoleh diayak dengan ayakan tepung 120 mesh.  
 
3.4.3. Pembuatan Breakfast Flake (Modifikasi Susanti, 2017).  
1. Tepung kacang merah, tepung sorgum serta bahan kering berupa garam, baking powder, 
susu bubuk, vanili ditimbang sesuai dengan formulasi. 
2. Margarin, telur, dan gula pasir yang telah ditimbang, kemudian di-mixer selama 3 menit 
dengan kecepatan 1.  
3. Bahan kering dan bahan cair dicampur pada mangkuk adonan dan diaduk hingga rata, 
sehingga membentuk adonan. 
4. Adonan breakfast flake dipipihkan menggunakan rolling pin hingga ketebalan ±0,1 cm 
dan dipotong membentuk persegi berukuran 2x2 cm. 
5. Breakfast flake yang sudah dipotong diletakkan pada loyang dan dipanggang dengan 
oven pada suhu 150oC selama 50 menit hingga breakfast flake berubah warna menjadi 
kecokelatan. 
6. Breakfast flake didinginkan hingga dingin selama 15 menit pada ruangan terbuka, 








3.5. Pengamatan dan Analisis Data  
3.5.1. Analisis Tepung Kacang Merah 
Analisis yang dilakukan pada kacang merah yang telah ditepungkan, yaitu : 
a. Kadar air (AOAC, 2005).  
b. Kadar protein (AOAC, 2005).  
c. Kadar serat kasar (AOAC, 2005). 
 
3.5.2. Analisis Breakfast Flake  
Analisis yang dilakukan pada breakfast flake, yaitu :  
a. Kadar air (AOAC, 2005). 
b. Kadar protein (AOAC, 2005).  
c. Kadar serat kasar (AOAC, 2005). 
d. Uji ketahanan pada susu  
e. Uji organoleptik menggunakan metode uji hedonik dengan parameter warna, rasa, 
aroma, kerenyahan dan overall liking 
f. Pemilihan perlakuan terbaik (kadar air, protein, serat kasar, dan parameter pengujian 
organoleptik) 
 
3.5.3. Analisis Data 
Data dianalisis menggunakan analysis of variance (ANOVA) dengan tingkat kepercayaan 
95% untuk mengetahui perlakuan yang digunakan dalam percobaan berpengaruh nyata atau 
tidak (α=0,05). Setelah itu, dilakukan uji lanjut pada percobaan yang berpengaruh nyata 
menggunakan BNT (Beda Nyata Terkecil) dengan tingkat kepercayaan 95%. Data yang 
diperoleh dari uji organoleptik dianalisis dengan metode Kruskall Wallis untuk mengetahui 











3.6. Diagram Alir Pengolahan 



















Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Merah Rendam 24 Jam (Modifikasi 
Soeparyo, 2018).  
  
Kacang merah 
Direndam selama 24 jam 
Dikeringkan menggunakan sinar 
matahari selama 12 jam 
Disangrai selama 15 menit  
Diblender hingga halus  
Diayak hingga lolos ayakan 
120 mesh    
 




























Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Tepung Kacang Merah Berkecambah (Modifikasi Audu 
dan Aremu, 2011).  
  
Kacang merah 
Direndam selama 24 jam 
Dikecambahkan selama 12 jam 
hingga tumbuh tunas 1± cm  
Dikeringkan dengan cahaya matahari 
selama 12 ± jam 
Diblender hingga halus  
Diayak hingga lolos ayakan 
120 mesh    
 
Tepung kacang merah kecambah 
 














































Dipipihkan dengan rolling pin hingga 
ketebalan 0,1± cm  
Tepung kacang merah : Tepung 
sorgum 
Diaduk hingga rata hingga membentuk 
adonan 
Telur, margarin 10g, gula 
pasir 70g  
Dimasukkan pada mangkuk 
adonan 
Susu bubuk 12g, 
Garam 2g, Baking 




Di mixer dengan kecepatan 1 
selama 3 menit 
Bahan cair  
Dipotong membentuk ukuran 2x2 cm 
Dipanggang dengan oven pada suhu 150oC 
selama 50 menit   
Breakfast flake    
Analisis : 
 Kadar Air 
 Kadar Protein 
 Kadar Serat Kasar 
 Uji Organoleptik  
 Uji Ketahanan pada 
Susu 





IV. HASIL DAN PEMBAHASAN  
 
4.1. Karakteristik Bahan Baku  
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan breakfast flake adalah tepung sorgum 
dan tepung kacang merah dengan perendaman 24 jam dan perkecambahan. Analisis bahan 
baku yang dilakukan berupa analisis kadar air, protein, dan serat kasar. Analisis kimia bahan 
baku dilakukan untuk mengetahui kandungan awal bahan baku sebelum diolah lebih lanjut 
menjadi produk breakfast flake. Hasil analisis tersebut kemudian dibandingkan dengan literatur 
seperti pada Tabel 4.1 berikut. 
Tabel 4.1. Komponen Kimia Bahan Baku  
Parameter 
Tepung Sorgum 
Tepung Kacang Merah 
Rendam 24 Jam 











Kadar Air (%) 10,78 10,81 11,32 ± 0,16 8,35 9,60 ± 0,26 6,38 
Kadar Protein 
(%) 
11,00 9,49 22,52 ± 0,09 19,48 22,57 ± 0,02 17,01 
Kadar Serat 
Kasar (%) 
6,00 2,72 6,15 ± 2,05 3,38 9,12 ± 0,05 11,91 
Keterangan :  1) Data tepung sorgum diperoleh dari kemasan produk tepung sorgum “Timur Rasa” 
  2) Hasil analisis tepung kacang merah diperoleh dari rerata 3 kali ulangan 
  3) Sumber: a Avif, 2020. 
 b Pangastuti, 2013  
 c Dewantari, 2017 
 
Kadar air pada bahan baku pembuatan breakfast flake berkisar di antara 9,6% hingga 
11,32% (Tabel 4.1). Tepung kacang merah dengan perendaman 24 jam mengandung kadar 
air tertinggi, sedangkan kadar air terendah terdapat pada tepung kacang merah berkecambah. 
Kadar air pada tepung sorgum dan kedua jenis tepung kacang merah sebagai bahan baku 
telah memenuhi syarat mutu tepung terigu yang diatur dalam Standar Nasional Indonesia No. 
3751-2009, yaitu maksimal 14,5%. Kadar air yang tinggi pada tepung kacang merah dengan  
perendaman 24 jam dipengaruhi oleh faktor perendaman. Menurut Agustina (2013), 
perendaman pada kacang merah mengakibatkan dimensi kacang merah menjadi lebih besar 
dan mencapai dimensi maksimum sehingga kadar air meningkat. Perendaman juga 
menyebabkan air masuk ke dalam jaringan kacang dan membuat tekstur kacang menjadi lunak 





cenderung rendah karena proses perkecambahan. Menurut Sari (2020), proses 
perkecambahan akan menurunkan kadar air karena terjadi proses hidrolisis, yaitu pemecahan 
senyawa kompleks menjadi senyawa baru yang lebih sederhana. Molekul air (H2O) terpecah 
menjadi kation H+ dan anion OH-. Proses hidrolisis ini melibatkan air sehingga kadar air dalam 
bahan akan berkurang. Kadar air pada bahan baku memengaruhi keamanan produk breakfast 
flake yang dihasilkan. Kadar air yang tinggi dapat mengganggu kualitas produk, seperti 
menyebabkan kerusakan akibat kontaminasi mikroba selama proses pengolahan dan 
penyimpanan (Harris, 2014). Kadar air pada tepung juga dapat memengaruhi tekstur dan umur 
simpan produk. Kandungan air rendah diinginkan untuk menghasilkan produk breakfast flake 
dengan tekstur renyah dan umur simpan produk yang lama. Semakin tinggi kadar air yang 
terkandung dalam produk, produk akan menjadi semakin tidak renyah (Utama, 2019). 
Kadar protein pada bahan baku pembuatan breakfast flake berkisar di antara 11% hingga 
22,57% (Tabel 4.1).  Tepung kacang merah berkecambah mengandung kadar protein tertinggi, 
sedangkan kadar protein terendah terdapat pada tepung sorgum. Kadar protein pada tepung 
sorgum dan kedua jenis tepung kacang merah sebagai bahan baku telah memenuhi syarat 
mutu tepung terigu yang diatur dalam Standar Nasional Indonesia No. 3751-2009, yaitu 
minimal 7%. Kadar protein yang tinggi pada tepung kacang merah berkecambah dipengaruhi 
oleh proses perkecambahan yang dapat menurunkan senyawa antinutrisi dan meningkatkan 
zat gizi lainnya. Selain itu, proses perkecambahan akan memecah senyawa protein menjadi 
asam amino dan membentuk asam amino yang belum ada sebelumnya. Terbentuknya asam 
amino baru ini akan meningkatkan kadar protein (Dewantari, 2017). Apabila dibandingkan, 
kadar protein tepung kacang merah berkecambah dengan tepung kacang merah dengan 
perendaman 24 jam hanya memiliki sedikit perbedaan. Menurut Huda (2015), kadar protein 
pada kacang merah akan menurun seiring dengan lama waktu perendaman. Hal ini karena 
jenis protein yang terkandung dalam kacang merah bersifat larut air sehingga sebagian protein 
terlarut. Selain itu, proses perendaman juga mengaktifkan enzim proteolitik yang memecah 
protein menjadi asam amino. Namun, dengan adanya perendaman, walaupun kadar protein 
menurun, tetapi daya cerna proteinnya meningkat. 
Kadar protein pada tepung akan memengaruhi tekstur, aroma, warna, cita rasa, dan 
umur simpan produk. Protein dapat memengaruhi tekstur karena dalam proses 
pemanggangan, protein akan terdenaturasi. Kandungan protein yang tinggi pada bahan baku 





yang rendah menghasilkan tekstur yang lebih rapuh (Rakhmawati, 2014). Protein yang bersifat 
mengikat air dengan kandungan yang tinggi akan menurunkan viskositas karena protein dan 
pati membentuk kompleks dengan permukaan granula sehingga kekuatan gel lebih rendah dan 
diperoleh tekstur yang keras (Astuti, 2018). Di samping itu, kandungan protein dapat terlibat 
dalam reaksi Maillard saat proses pemanggangan produk. Reaksi Maillard merupakan reaksi 
pembentukan warna kecoklatan pada produk dari reaksi antara gula pereduksi dengan asam 
amino. Selain berperan dalam pembentukan warna dengan adanya pembentukan senyawa 
melanoidin, reaksi Maillard juga berperan dalam pemberi aroma dan cita rasa pada produk 
dengan menghasilkan senyawa pirol (Hustiany, 2016). Reaksi Maillard juga dapat 
mempertahankan umur simpan produk dengan menghasilkan senyawa antioksidan yang dapat 
menghambat oksidasi lemak (Hustiany, 2016). Dengan adanya perpaduan antara tepung 
kacang merah yang tinggi protein dengan tepung sorgum yang rendah protein, maka dapat 
dihasilkan produk dengan kualitas yang diinginkan.  
Kadar serat kasar pada bahan baku pembuatan breakfast flake berkisar di antara 6% 
hingga 9,12% (Tabel 4.1). Tepung kacang merah berkecambah mengandung kadar serat 
kasar tertinggi, sedangkan kadar serat terendah terdapat pada tepung sorgum. Proses 
perkecambahan kacang merah dapat meningkatkan kadar serat kasar karena terbentuknya 
selulosa dan hemiselulosa baru dari proses sintesis struktural karbohidrat yang merupakan 
komponen terbesar dinding sel. Kandungan serat kasar tepung kecambah serealia dan 
kacang-kacangan akan lebih tinggi bila dibandingkan dengan kadar serat kasar tepung tanpa 
perlakuan perkecambahan (Sari, 2020). Di samping itu, faktor perendaman akan menurunkan 
kadar serat kasar pada tepung kacang merah. Menurut Huda (2015), semakin lama 
perendaman yang dilakukan pada kacang merah, maka semakin menurun kadar serat 
kasarnya. Serat kasar merupakan komponen bahan pangan yang tahan terhadap asam/ basa 
kuat. Kadar serat kasar yang tinggi pada bahan baku memiliki pengaruh yang besar terhadap 
tekstur produk breakfast flake yang dihasilkan. Bahan baku dengan kadar serat kasar yang 
tinggi menyebabkan turunnya daya serap air dalam granula pati. Daya serap air yang menurun 
dapat menyebabkan gelatinisasi pati yang tidak sempurna sehingga tekstur produk menjadi 
keras (Astuti, 2019). Bahan baku yang mengandung komponen serat larut air yang lebih 
banyak akan menghasilkan tekstur produk breakfast flake yang lebih liat. Sebaliknya, apabila 
bahan baku yang digunakan banyak mengandung komponen serat tak larut, maka akan 





4.2. Karakteristik Kimia Produk Breakfast Flake 
4.2.1 Kadar Air 
Kadar air breakfast flake berbasis tepung kacang merah dan tepung sorgum dengan 
perlakuan perendaman 24 jam dan perkecambahan, serta proporsi tepung kacang merah : 
tepung sorgum berkisar antara 1,89% hingga 3,63% (Lampiran 2.). Hasil analisis ragam 
perlakuan pada kacang merah, direndam 24 jam dan dikecambah, dan proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum menunjukkan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air breakfast 
flake, kedua faktor tersebut menunjukkan adanya interaksi. Hasil uji BNT pengaruh interaksi 
perlakuan pada tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 
terhadap kadar air produk dapat dilihat pada Tabel 4.2. sebagai berikut. 
Tabel 4.2. Kadar Air Breakfast Flake 
Faktor Perlakuan 
Proporsi Tepung Kacang 
Merah : Sorgum 
Rerata Kadar Air 
(%) 
Notasi 
Rendam 24 Jam 
0:100 2,10 ± 0,01  e 
20:80 2,06 ± 0,01  e 
50:50 2,54 ± 0,01  d 
80:20 2,56 ± 0,02 d 
100:0 2,52 ± 0,02  d 
Berkecambah 
0:100 2,10 ± 0,01  e 
20:80 3,62 ± 0,01  a 
50:50 2,68 ± 0,07  c 
80:20 1,89 ± 0,01  f 
100:0 3,06 ± 0,16  b 
Keterangan: 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan  
        2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
   3) Notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (α = 0,05) 
 
Breakfast flake dengan tepung kacang merah berkecambah dengan proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum 20:80 memiliki kadar air tertinggi, sedangkan kadar air terendah 
terdapat pada breakfast flake dengan perlakuan tepung kacang merah berkecambah dengan 
proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 80:20. Berdasarkan SNI 01-4270-1996, 
standar kandungan air yang ditentukan untuk produk susu sereal maksimal 3%, sehingga 
hampir seluruh produk breakfast flake berbasis tepung kacang merah dan tepung sorgum telah 
memenuhi standar syarat mutu yang berlaku di Indonesia. Kadar air pada produk breakfast 
flake cenderung variatif seiring dengan perubahan proporsi tepung kacang merah dan tepung 





baku dan faktor pengolahan. Bahan baku breakfast flake mengandung kadar air yang 
bervariasi pula, sehingga produk yang dihasilkan juga memiliki kadar air yang berbeda-beda 
(Rakhmawati, 2014). Tepung kacang merah berkecambah menghasilkan kadar air yang 
rendah pada produk karena adanya proses perkecambahan. Menurut Sari (2020), proses 
perkecambahan akan menurunkan kadar air karena selama terjadi proses hidrolisis yaitu 
pemecahan senyawa kompleks menjadi senyawa baru yang lebih sederhana. Molekul air 
(H2O) terpecah menjadi kation H+ dan anion OH-. Proses hidrolisis ini melibatkan air sehingga 
kadar air dalam bahan akan berkurang. Selain itu, pembuatan breakfast flake melibatkan 
panas pada proses pemanggangan yang dapat menurunkan kadar air yang terdapat pada 
produk. Menurut Lawata (2018), kadar air breakfast flake mengalami penurunan karena air 
bebas yang terdapat pada produk terikat kuat dalam pati ketika terjadi gelatinisasi, sehingga 
sulit diuapkan kembali. Semakin banyak jumlah pati yang terkandung dalam bahan, maka 
semakin banyak air yang hilang. Selain itu, pada proses pemanggangan, banyak kadar air 
yang menguap dan membuat bobot breakfast flake lebih rendah (Sianturi, 2014). Penguapan 
ini disebabkan oleh adanya perbedaan tekanan uap antara air pada bahan dengan uap air 
pada udara. Tekanan uap air pada bahan umumnya lebih besar daripada tekanan uap air di 
udara, sehingga terjadi perpindahan massa air dari bahan ke udara (Nilasari, 2017). Kadar air 
pada produk sangat memengaruhi kualitas produk, seperti tekstur dan umur simpan. Tekstur 
renyah pada produk breakfast flake berhubungan dengan kadar air produk. Semakin rendah 
kadar air breakfast flake, maka tekstur produk akan semakin renyah. Berdasarkan data analisis 
yang diperoleh, semakin banyak proporsi tepung kacang merah yang digunakan dalam 
pembuatan breakfast flake, kadar air yang terkandung dalam bahan semakin tinggi, sehingga 
tekstur produk menjadi tidak renyah atau keras. Sebaliknya, semakin banyak proporsi tepung 
sorgum yang digunakan, kadar air produk semakin rendah, sehingga tekstur produk yang 
dihasilkan akan semakin renyah (Astuti, 2019). Kadar air yang rendah pada produk juga dapat 
memperpanjang umur simpan produk. Hal ini didukung dengan kadar air dapat memengaruhi 
terjadinya perubahan kimia dan menentukan kandungan mikroba pada produk. Produk pangan 
dengan kandungan air yang lebih tinggi memiliki potensi ditumbuhi mikroba lebih besar, baik 






4.2.2. Kadar Protein 
Kadar protein breakfast flake berbasis tepung kacang merah dan tepung sorgum dengan 
berbagai perlakuan perendaman 24 jam dan perkecambahan, serta proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum berkisar antara 7,39% hingga 13,07% (Lampiran 2.). Hasil analisis 
ragam perlakuan pada kacang merah, direndam 24 jam dan dikecambah, dan proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum menunjukkan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar protein 
breakfast flake, sehingga kedua faktor tersebut menunjukkan adanya interaksi. Hasil uji BNT 
pengaruh interaksi perlakuan pada tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah 
: tepung sorgum terhadap kadar protein produk dapat dilihat pada Tabel 4.3. sebagai berikut. 
Tabel 4.3. Kadar Protein Breakfast Flake 
Faktor Perlakuan 
Proporsi Tepung Kacang 




Rendam 24 Jam 
0:100 7,40 ± 0,01  h 
20:80 8,39 ± 0,07 f 
50:50 11,39 ± 0,05  d 
80:20 11,43 ± 0,05  d 
100:0 12,84 ± 0,01  b 
Berkecambah 
0:100 7,40 ± 0,01  e 
20:80 7,88 ± 0,02  h 
50:50 10,14 ± 0,06    e 
80:20 12,59 ± 0,02  c 
100:0 13,07 ± 0,02  a 
Keterangan: 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan  
        2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
        3) Notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (α = 0,05). 
Breakfast flake dengan tepung kacang merah berkecambah dengan proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum 100:0 memiliki kadar protein tertinggi, sedangkan kadar protein 
terendah terdapat pada breakfast flake dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 
0:100. Berdasarkan SNI 01-4270-1996, standar kandungan protein untuk produk susu sereal 
minimal 5%, sehingga semua produk breakfast flake berbasis tepung kacang merah dan 
tepung sorgum telah memenuhi standar syarat mutu yang berlaku di Indonesia. Kadar protein 
pada produk breakfast flake meningkat seiring dengan adanya penambahan proporsi tepung 
kacang merah dan pengurangan tepung sorgum. Peningkatan kadar protein disebabkan oleh 
kadar protein pada tepung kacang merah kedua perlakuan lebih tinggi dibandingkan dengan 





dipengaruhi oleh perlakuan pendahuluan yang dilakukan, yaitu perendaman 24 jam dan 
perkecambahan. Menurut Pangastuti (2013), perendaman pada kacang merah dapat 
menurunkan kadar protein karena difusi substansi nitrogen ke air rendaman, sedangkan 
menurut Wisaniyasa (2017), perkecambahan kacang merah mampu meningkatkan beberapa 
zat gizi, seperti kadar protein, kadar serat, dan kapasitas antioksidan, serta mampu 
menurunkan aktivitas senyawa antinutrisi, seperti antitripsin. Namun, kadar protein pada 
produk lebih rendah dibandingkan bahan baku tepung kacang merah kedua perlakuan karena 
dipengaruhi oleh faktor pengolahan yang melibatkan panas, seperti pemanggangan. Panas 
membuat ikatan hidrogen pada protein menjadi tidak stabil dan dengan meningkatnya energi 
kinetik, molekul penyusun protein bergerak dengan cepat sehingga protein menjadi rusak 
(Rakhmawati, 2014). Protein juga memiliki sifat yang dapat terdenaturasi saat terkena panas 
dan dapat mengalami reaksi Maillard (Lawalata, 2018). Kandungan protein yang tinggi pada 
produk juga dapat memengaruhi tekstur. Menurut Meliana (2011), peningkatan kadar protein 
pada produk akan meningkatkan kekerasan tekstur. Hal ini terjadi karena protein akan 
berinteraksi dengan air yang akan menurunkan kadar air produk dan menghasilkan produk 
yang keras. 
4.2.3. Kadar Serat Kasar 
Kadar serat kasar breakfast flake berbasis tepung kacang merah dan tepung sorgum 
dengan berbagai perlakuan perendaman 24 jam dan perkecambahan, serta proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum berkisar antara 0,12% hingga 1,93% (Lampiran 2). Hasil 
analisis ragam perlakuan pada kacang merah, direndam 24 jam dan dikecambah, dan proporsi 
tepung kacang merah : tepung sorgum menunjukkan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar 
serat kasar breakfast flake, kedua faktor tersebut menunjukkan adanya interaksi. Hasil uji BNT 
pengaruh interaksi perlakuan pada tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah 







Tabel 4.4. Kadar Serat Kasar Breakfast Flake 
Faktor Perlakuan 
Proporsi Tepung Kacang 
Merah : Sorgum 
Rerata Kadar Serat 
Kasar (%) 
Notasi 
Rendam 24 Jam 
0:100 1,92 ± 0,01 a 
20:80 1,75 ± 0,01  b 
50:50 1,84 ± 0,02  ab 
80:20 1,22 ± 0,13 c 
100:0 0,94 ± 0,01 d 
Berkecambah 
0:100 1,92 ± 0,01  a 
20:80 1,93 ± 0,01  a 
50:50 1,02 ± 0,09  d 
80:20 0,97 ± 0,01  d 
100:0 0,12 ± 0,02  e 
Keterangan: 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan  
 2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
 3) Notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (α = 0,05). 
 
Breakfast flake dengan tepung kacang merah berkecambah dengan proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum 20:80 memiliki kadar serat kasar tertinggi, sedangkan kadar 
serat kasar terendah terdapat pada breakfast flake dengan tepung kacang merah rendam 24 
jam dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0. Berdasarkan SNI 01-4270-
1996, standar kandungan serat kasar yang ditentukan untuk produk susu sereal maksimal 
0,7%, sehingga hanya produk breakfast flake dengan tepung kacang merah berkecambah 
dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0 yang memenuhi standar syarat 
mutu yang berlaku di Indonesia. Kadar serat kasar pada produk breakfast flake menurun 
seiring dengan adanya perubahan penambahan proporsi tepung kacang merah dan 
pengurangan tepung sorgum. Hal ini menunjukkan ketidaksesuaian karena pada analisis 
bahan baku kadar serat kasar tepung kacang merah lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 
sorgum. Selain itu, faktor perlakuan proses perkecambahan pada kacang merah yang dapat 
meningkatkan kadar serat. Menurut Sari (2020), peningkatan kadar serat kasar terjadi karena 
terbentuknya selulosa dan hemiselulosa baru dari proses sintesis struktural karbohidrat yang 
merupakan komponen terbesar dinding sel. Menurut Huda (2015), semakin lama perendaman 
yang dilakukan pada kacang merah akan menurunkan kadar serat kasarnya. Oleh karena itu, 
kadar serat kasar pada tepung kacang merah yang direndam 24 jam lebih rendah dibandingkan 
tepung kacang merah berkecambah. Serat kasar dalam bentuk serat larut yang terkandung 





Nilasari (2017), dalam proses pengolahan, seharusnya perubahan kadar serat kasar tidak 
mengalami penurunan signifikan karena perlakuan dengan panas pada kandungan serat kasar 
tidak terlalu berpengaruh. Hal tersebut terjadi karena serat kasar sukar diuraikan walaupun 
dengan diberi perlakuan pada suhu yang tinggi. Serat kasar yang tersusun atas selulosa dan 
hemiselulosa lebih sukar untuk diuraikan dan mempunyai sifat, yaitu tidak larut dalam air dingin 
maupun air panas dan tidak dapat dicerna oleh cairan pencernaan manusia, sehingga tidak 
dapat menghasilkan energi dan tidak dapat dipecah menajdi satuan glukosa oleh enzim dan 
mikroba tertentu. Kadar serat kasar dapat memengaruhi tekstur produk akhir. Menurut Astuti 
(2019), kadar serat kasar yang tinggi pada produk menyebabkan turunnya daya serap air 
dalam granula pati yang mengakibatkan proses gelatinisasi pati menjadi tidak sempurna dan 
menyebabkan tekstur produk menjadi keras. Semakin tinggi kadar serat kasar pada bahan 









Gambar 4.1. Produk Breakfast Flake pada Berbagai Rasio 
 
4.3. Hasil Pengujian Organoleptik Breakfast Flake  
Pengujian organoleptik merupakan pengujian yang menggunakan panca indera. 
Pengujian organoleptik dilakukan untuk menilai hasil mutu produk yang dihasilkan. Pengujian 
organoleptik dapat pada penelitian ini yang digunakan yaitu uji kesukaan atau uji hedonik. 
Panelis yang berpartisipasi dalam pengujian organoleptik sebanyak 40 orang panelis tidak 





sampel yang terdiri dari 2 faktor, yaitu faktor perlakuan pada tepung kacang merah dan proporsi 
tepung kacang merah : tepung sorgum. Skala penilain yang digunakan terdiri dari 7 skala yang 
digolongan dari sangat suka hingga sangat tidak suka. Parameter yang diuji pada uji hedonik 
yaitu warna, aroma, kerenyahan, rasa, dan overall liking. 
4.3.1. Warna  
Hasil analisis organoleptik parameter warna menggunakan uji kesukaan terhadap 40 
orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 4,8 hingga 5,9 (netral-agak suka). 
Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter warna produk breakfast flake 
dengan perlakuan terhadap tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah : tepung 








Gambar 4.2. Grafik Nilai Rerata Uji Hedonik Parameter Warna 
Dari hasil uji organoleptik Gambar 4.2, menunjukkan warna yang paling disukai oleh 
panelis adalah produk breakfast flake perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum 20:80, sedangkan untuk warna produk yang paling tidak disukai oleh 
panelis adalah produk breakfast flake dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 
0:100. Berdasarkan pengujian normalitas terhadap data pengujian hedonik parameter rasa 
diperoleh hasil tidak berdistribusi normal sehingga dibutuhkan uji lanjut dengan uji non 






Tabel 4.5. Rerata Tingkat Kesukaan Warna Produk Breakfast Flake  
Produk Breakfast Flake 
(Perlakuan pada Kacang Merah; Proporsi Tepung 
Kacang Merah : Tepung Sorgum) 
Ave Rank Nilai p-value 
Rendam 24 Jam dan Berkecambah; 0:100 111,5 
0,000 
Rendam 24 Jam; 20:80 167,4 
Rendam 24 Jam; 50:50 195,9 
Rendam 24 Jam; 80:20 180,4 
Rendam 24 Jam; 100:0 145,8 
Berkecambah; 20:80 239,5 
Berkecambah; 50:50 195,1 
Berkecambah; 80:20 225,4 
Berkecambah; 100:0 163,5 
 
Berdasarkan Tabel 4.5, nilai p-value pada hasil pengujian Kruskal Wallis sebesar 0,000 
yang menunjukkan adanya perbedaan taraf kesukaan panelis pada parameter warna dari ke-
9 produk breakfast flake yang diberi perlakuan berbeda. Produk breakfast flake dengan ave 
rank tertinggi pada perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang merah : tepung 
sorgum 20:80  sebesar 239,5 menunjukkan kesukaan tertinggi, sebaliknya ave rank terendah 
pada breakfast flake dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 0:100 sebesar 
111,5. Kesukaan tertinggi menyatakan bahwa sampel ini yang paling disukai oleh panelis uji. 
Hal tersebut karena sampel ini menghasilkan warna cokelat yang gelap, sedangkan tingkat 
kesukaan terendah pada produk berwarna cenderung pucat. Warna produk yang cenderung 
gelap lebih digemari oleh panelis karena memiliki penampakan yang lebih menarik apabila 
dibandingkan produk dengan warna yang pucat. Warna cokelat gelap yang dihasilkan 
dipengaruhi oleh warna tepung kacang merah. Kacang merah memiliki kandungan warna 
merah yang cenderung gelap karena mengandung senyawa antosianin berupa pelargonidin 
dan sianidin (Kan et al., 2016), sehingga saat diolah menjadi tepung, warna tepung yang 
dihasilkan lebih kekuningan. Hal ini mempengaruhi breakfast flake yang dihasilkan lebih gelap, 
ditambah dengan adanya proses pemanggangan yang melibatkan reaksi Maillard. Reaksi 
Maillard merupakan reaksi pembentukan warna cokelat dari reaksi antara gula pereduksi 
dengan asam amino yang menghasilkan senyawa melanoidin (Dedin, 2011). Perkembangan 
warna semakin meningkat seiring dengan meningkatnya suhu, waktu pemanasan, 






Hasil analisis organoleptik parameter rasa menggunakan uji kesukaan terhadap 40 orang 
panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 5,5 hingga 5,9 (agak suka). Perbedaan nilai taraf 
kesukaan panelis terhadap parameter rasa produk breakfast flake dengan perlakuan terhadap 
tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum dapat dilihat pada 








Gambar 4.3. Grafik Nilai Rerata Uji Hedonik Parameter Rasa 
Dari hasil uji organoleptik Gambar 4.3, menunjukkan rasa yang paling disukai oleh 
panelis adalah produk breakfast flake perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum 20:80, sedangkan untuk rasa produk yang paling tidak disukai oleh 
panelis adalah produk breakfast flake perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum 80:20. Berdasarkan pengujian normalitas terhadap data pengujian 
hedonik parameter rasa diperoleh hasil tidak berdistribusi normal sehingga dibutuhkan uji lanjut 






Tabel 4.6. Rerata Tingkat Kesukaan Rasa Produk Breakfast Flake  
Produk Breakfast Flake 
(Perlakuan pada Kacang Merah; Proporsi Tepung 
Kacang Merah : Tepung Sorgum) 
Ave Rank Nilai p-value 
Rendam 24 Jam dan Berkecambah; 0:100 166,5 
0,097 
Rendam 24 Jam; 20:80 174,0 
Rendam 24 Jam; 50:50 187,9 
Rendam 24 Jam; 80:20 158,9 
Rendam 24 Jam; 100:0 199,9 
Berkecambah; 20:80 208,0 
Berkecambah; 50:50 193,3 
Berkecambah; 80:20 150,8 
Berkecambah; 100:0 180,5 
 
Berdasarkan Tabel 4.6, nilai p-value pada hasil pengujian Kruskal Wallis sebesar 0,097 
yang menunjukkan tidak adanya perbedaan taraf kesukaan panelis pada parameter rasa dari 
ke-9 produk breakfast flake yang diberi perlakuan berbeda. Produk breakfast flake dengan ave 
rank tertinggi adalah perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang merah : tepung 
sorgum 20:80  sebesar 208,0 menunjukkan kesukaan tertinggi, sebaliknya ave rank terendah 
pada breakfast flake dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 0:100 sebesar 
166,5. Kesukaan tertinggi menyatakan bahwa sampel ini yang paling disukai oleh panelis uji. 
Sampel tersebut menghasilkan kombinasi rasa manis sedikit asin dan tidak terdapat rasa yang 
terlalu mendominasi. Hal ini dapat dipengaruhi oleh formulasi pada setiap proporsi adalah 
sama. Rasa pada produk breakfast flake dapat dipengaruhi oleh bahan penyusun produk 
tersebut seperti telur, margarin, gula, susu bubuk dan vanili. Menurut (Husna, 2020), rasa pada 
breakfast flake juga dipengaruhi oleh senyawa kimia lain, suhu pemanggangan, interaksi 
antara senyawa penghasil rasa juga dapat mempengaruhi rasa akhir produk. Interaksi antara 
senyawa yang terjadi pada produk seperti karamelisasi gula dan interaksi antara gula 
pereduksi dengan protein sehingga menghasilkan reaksi Maillard. Reaksi Maillard berperan 
penting dalam pembentukan citarasa produk dan akan membentuk komponen-komponen yang 
berperan dalam citarasa seperti pirazin, piridon, pirol, furan dan lainnya (Hustiany, 2016). 
Selain itu, penambahan gula sebanyak 70% dari berat tepung pada produk juga dapat 
meningkatkan cita rasa produk. Sukrosa yang terkandung dalam gula pasir dapat 






Hasil analisis organoleptik parameter aroma menggunakan uji kesukaan terhadap 40 
orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 5,6 hingga 6 (agak suka-suka). Perbedaan 
nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter aroma produk breakfast flake dengan 
perlakuan terhadap tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 








Gambar 4.4. Grafik Nilai Rerata Uji Hedonik Parameter Aroma 
Dari hasil uji organoleptik Gambar 4.4, menunjukkan aroma yang paling disukai oleh 
panelis pada yaitu pada breakfast flake dengan perlakuan kacang merah berkecambah dengan 
proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 20:80 dan proporsi tepung kacang merah : 
tepung sorgum 0:100, sedangkan untuk aroma produk yang paling tidak disukai oleh panelis 
pada breakfast flake dengan perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang merah : 
tepung sorgum 100:0. Berdasarkan pengujian normalitas terhadap data pengujian hedonik 
parameter aroma diperoleh hasil tidak berdistribusi normal sehingga dibutuhkan uji lanjut 













Tabel 4.7. Rerata Tingkat Kesukaan Aroma Produk Breakfast Flake  
Produk Breakfast Flake 
(Perlakuan pada Kacang Merah; Proporsi Tepung 
Kacang Merah : Tepung Sorgum) 
Ave Rank Nilai p-value 
Rendam 24 Jam dan Berkecambah; 0:100 205,3 
0,079 
Rendam 24 Jam; 20:80 185,1 
Rendam 24 Jam; 50:50 180,2 
Rendam 24 Jam; 80:20 159,1 
Rendam 24 Jam; 100:0 166,4 
Berkecambah; 20:80 208,0 
Berkecambah; 50:50 197,2 
Berkecambah; 80:20 172,8 
Berkecambah; 100:0 150,5 
 
Berdasarkan Tabel 4.7, nilai p-value pada hasil pengujian Kruskal Wallis sebesar 0,079 
yang menunjukkan tidak adanya perbedaan taraf kesukaan panelis pada parameter aroma dari 
ke-9 produk breakfast flake yang diberi perlakuan berbeda. Produk dengan ave rank tertinggi 
pada produk breakfast flake dengan perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum 20:80  sebesar 208,0 yang menunjukkan produk dengan nilai kesukaan 
tertinggi, sebaliknya ave rank terendah pada breakfast flake perlakuan berkecambah dengan 
proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0 sebesar 150,5. Kesukaan tertinggi 
menyatakan bahwa sampel ini yang paling disukai oleh panelis uji. Sampel tersebut 
menghasilkan kombinasi aroma pencampuran tepung kacang merah dan tepung sorgum serta 
bahan tambahan lain. Aroma pada produk breakfast flake dipengaruhi oleh komposisi 
didalamnya dan reaksi yang terjadi saat pemanggangan. Komposisi yang berperan penting 
dalam memberi aroma adalah telur dan margarin. Telur memiliki kandungan senyawa aromatik 
seperti aldehid yang dapat menghasilkan aroma khas buah, sedangkan margarin yang 
ditambahkan dapat menghasilkan aroma khas yang dihasilkan seperti senyawa pirazin (Imami, 
2018). Selain itu pada proses pemanggangan breakfast flake mengalami reaksi Maillard yang 
berperan penting dalam pembentukan aroma produk. Reaksi Maillard terjadi karena adanya 
reaksi antara gugus karbonil yang terdapat pada gula pereduksi dan gugus amino yang 
terbentuk dari reaksi kondensasi dan membentuk komponen Amadori (Dedin, 2011). Reaksi 





adanya pemanasan yaitu senyawa pirol dalam bentuk asilpirol, piridin, furantiol, dan tiopen 
(Hustiany, 2016).  
4.3.4. Kerenyahan 
Hasil analisis organoleptik parameter kerenyahan menggunakan uji kesukaan terhadap 
40 orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 5,4 hingga 6,2 (agak suka-suka) 
LAMPIRAN. Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter kerenyahan produk 
breakfast flake dengan perlakuan terhadap tepung kacang merah dan proporsi tepung kacang 









Gambar 4.5. Grafik Nilai Rerata Uji Hedonik Parameter Kerenyahan 
Dari hasil uji organoleptik Gambar 4.5, menunjukkan kerenyahan yang paling disukai 
oleh panelis pada breakfast flake perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang 
merah : tepung sorgum 20:80, sedangkan untuk kerenyahan produk yang paling tidak disukai 
oleh panelis pada breakfast flake proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 0:100. 
Berdasarkan pengujian normalitas terhadap data pengujian hedonik parameter kerenyahan 
diperoleh hasil tidak berdistribusi normal sehingga dibutuhkan uji lanjut dengan uji non 








Tabel 4.8. Rerata Tingkat Kesukaan Kerenyahan Produk Breakfast Flake  
Produk Breakfast Flake 
(Perlakuan pada Kacang Merah; Proporsi Tepung 
Kacang Merah : Tepung Sorgum) 
Ave Rank Nilai p-value 
Rendam 24 Jam dan Berkecambah; 0:100 144,3 
0,000 
Rendam 24 Jam; 20:80 183,9 
Rendam 24 Jam; 50:50 211,4 
Rendam 24 Jam; 80:20 182,8 
Rendam 24 Jam; 100:0 153,4 
Berkecambah; 20:80 229,4 
Berkecambah; 50:50 214,6 
Berkecambah; 80:20 142,1 
Berkecambah; 100:0 162,6 
 
Berdasarkan Tabel 4.8, nilai p-value pada hasil pengujian Kruskal Wallis sebesar 0,000 
yang menunjukkan adanya perbedaan taraf kesukaan panelis pada parameter kerenyahan dari 
ke-9 produk breakfast flake yang diberi perlakuan berbeda. Produk dengan ave rank tertinggi 
pada produk breakfast flake perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang merah : 
tepung sorgum 20:80 sebesar 229,4 menunjukkan produk dengan nilai kesukaan tertinggi, 
sebaliknya ave rank terendah pada produk breakfastf flake perlakuan berkecambah dengan 
proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 80:20 sebesar 142,1. Kesukaan tertinggi 
menyatakan bahwa sampel ini yang paling disukai oleh panelis uji. Hal tersebut karena sampel 
ini menghasilkan tekstur yang renyah. Kerenyahan pada produk makanan kering seperti 
breakfast flake sangat dipengaruhi oleh jumlah air yang terikat dalam matriks karbohidratnya. 
Kerenyahan breakfast flake juga berhubungan dengan kadar air. Semakin rendah kadar air 
breakfast flake semakin renyah produk yang dihasilkan (Astuti, 2019). Umumnya tekstur yang 
diinginkan adalah renyah, garing, tidak mudah hancur namun tidak keras. Kerenyahan suatu 
produk juga dapat dinilai berdasarkan kemudahan digigit hingga produk tersebut patah 
(Widyasitoresmi, 2010). Selain itu, kerenyahan suatu produk dipengaruhi oleh komposisi 
penyusun bahan baku, derajat gelatinisasi, derajat pengembangan, indeks penyerapan air, 
suhu dan waktu pemanggangan. Selain itu, komponen lain yang mempengaruhi tingkat 
kerenyahan adalah kandungan pati. Pati yang mengandung tinggi amilosa cenderung 
menghasilkan produk yang keras, sedangkan produk yang memiliki kandungan amilopektin 
tinggi bersifat ringan, berpori, renyah karena amilopektin merangsang terjadinya proses 





breakfast flake. Hal ini didukung dengan seiring penambahan tepung kacang merah akan 
meningkatkan kadar protein, namun nilai kesukaan kerenyahan sedikit mengalami penurunan. 
Menurut Agustia (2019), protein dan serat kasar yang tinggi dapat menurunkan volume 
pengembangan karena terjadi perbedaan sifat viskoelastisitas matriks breakfast flake dan 
adanya kemampuan crosslinking antara pati dan protein sehingga matriksnya menjadi lebih 
rapat dan sukar mengembang saat dipanggang. Namun kadar serat kasar pada produk 
breakfast flake semakin menurun seiring dengan meningkatnya kadar protein. Protein yang 
tinggi dapat berikatan dengan serat akan membuat tekstur keras karena mereka membentuk 
ikatan yang membuat struktur gel protein melemah dan menghasilkan tekstur keras, 
sedangkan protein sedang akan membuat struktur gel yang kuat yang menghasilkan tekstur 
renyah. Serat kasar yang tinggi juga dapat memengaruhi tekstur karena dapat menurunkan 
daya serap air dalam granula pati dan menyebabkan gelatinisasi yang tidak sempurna, 
sehingga produk menjadi keras (Astuti, 2019). Namun serat kasar berperan sebagai penguat 
tekstur untuk menghasilkan tekstur yang lebih kuat dan kokoh (Chassagnne-Berces et al., 
2011).  
Keterangan: proporsi tepung kacang merah:tepung sorgum 0:100(sampel 1), 20:80 (sampel 
2), 50:50 (sampel 3), 80:20 (sampel 4), dan 100:0 (sampel 5) 
 
Gambar 4.6. Grafik Korelasi Kadar Protein dan Serat Kasar terhadap Parameter 
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4.3.5. Overall Liking 
Hasil analisis organoleptik parameter overall liking menggunakan uji kesukaan terhadap 
40 orang panelis tidak terlatih menghasilkan nilai rerata 5,4 hingga 5,9 dan dapat dikatakan 
agak suka secara umum. Perbedaan nilai taraf kesukaan panelis terhadap parameter overall 
liking produk breakfast flake dengan perlakuan terhadap tepung kacang merah dan proporsi 










Gambar 4.7. Grafik Nilai Rerata Uji Hedonik Parameter Overall Liking  
Dari hasil uji organoleptik Gambar 4.7, menunjukkan parameter overall liking breakfast 
flake yang paling disukai oleh panelis yaitu perlakuan perendam 24 jam dengan proporsi 
tepung kacang merah : tepung sorgum 20:80, sedangkan untuk overall liking produk yang 
paling tidak disukai oleh panelis yaitu perlakuan perendaman 24 jam dengan proporsi produk 
tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0. Berdasarkan pengujian normalitas terhadap data 
pengujian hedonik parameter overall liking diperoleh hasil tidak berdistribusi normal sehingga 










Tabel 4.9. Rerata Tingkat Kesukaan Overall Liking Produk Breakfast Flake  
Produk Breakfast Flake 
(Perlakuan pada Kacang Merah; Proporsi 
Tepung Kacang Merah : Tepung Sorgum) 
Ave Rank Nilai p-value 
Rendam 24 Jam dan Berkecambah; 0:100 166,7 
0,002 
Rendam 24 Jam; 20:80 194,8 
Rendam 24 Jam; 50:50 209,9 
Rendam 24 Jam; 80:20 188,5 
Rendam 24 Jam; 100:0 125,3 
Berkecambah; 20:80 200,1 
Berkecambah; 50:50 190,8 
Berkecambah; 80:20 182,3 
Berkecambah; 100:0 166,2 
 
Berdasarkan Tabel 4.9, nilai p-value pada hasil pengujian Kruskal Wallis sebesar 0,002 
yang menunjukkan adanya perbedaan taraf kesukaan panelis pada parameter overall liking 
dari ke-9 produk breakfast flake yang diberi perlakuan berbeda. Perbedaan nyata terdapat 
pada produk perlakuan rendam 24 jam dengan proporsi tepung kacang merah: sorgum 100:0 
dengan produk breakfast flake kecuali pada produk proporsi tepung kacang merah:tepung 
sorgum 0:100 dan perlakuan berkecambah dengan proporsi tepung kacang merah:tepung 
sorgum 100:0. Produk dengan ave rank tertinggi adalah produk breakfast flake perlakuan 
perendaman dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 50:50 sebesar 209,9 
menunjukkan nilai kesukaan tertinggi, sebaliknya ave rank terendah pada produk breakfast 
flake perlakuan perendaman dengan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0 
sebesar 125,3. Kesukaan tertinggi menyatakan bahwa sampel ini yang paling disukai oleh 
panelis uji. Hal ini menunjukkan bahwa pencampuran keduanya menghasilkan produk dengan 
tingkat kesukaan tertinggi oleh panelis. Berdasarkan kuisioner yang telah diberikan kepada 
panelis, sebagian besar menyatakan bahwa atribut yang terpenting pada produk breakfast 
flake adalah kerenyahan, warna, rasa dan aroma.  Parameter ini juga didukung oleh pengujian 
skoring yang menghasilkan tekstur breakfast flake yang renyah, warna coklat yang tidak terlalu 
gelap tetapi juga tidak pucat, serta rasa dan aroma kacang merah yang terlalu kuat. Aroma 
kacang merah biasanya agak berasa langu yang disebabkan oleh kacang merah mengandung 





4.4. Ketahanan Renyah dalam Susu 
Tingkat ketahanan renyah breakfast flake dalam susu berkisar antara 2 menit 11 detik 
hingga 6 menit 14 detik. Waktu ketahanan renyah produk breakfast flake dalam susu pada 
Tabel 4.10. sebagai berikut. 
Tabel 4.10. Waktu Ketahanan Kerenyahan dalam Susu  
Produk Breakfast Flake 
(Perlakuan pada Kacang Merah; Proporsi 
Tepung Kacang Merah : Tepung Sorgum) 
Waktu Ketahanan  
Rendam 24 Jam dan Berkecambah; 0:100 4 menit 53 detik 
Rendam 24 Jam; 20:80 3 menit 8 detik 
Rendam 24 Jam; 50:50 2 menit 15 detik 
Rendam 24 Jam; 80:20 5 menit 54 detik 
Rendam 24 Jam; 100:0 2 menit 23 detik 
Berkecambah; 20:80 5 menit 38 detik 
Berkecambah; 50:50 6 menit 14 detik 
Berkecambah; 80:20 2 menit 33 detik 
Berkecambah; 100:0 2 menit 11 detik 
 
Lama waktu ketahanan renyah pada susu bervariasi dengan adanya perbedaan proporsi 
tepung kacang merah : tepung sorgum. Menurut Krisna (2011), tingkat ketahanan renyah 
dalam susu pada produk breakfast flake dipengaruhi oleh kandungan pati. Kandungan pati 
yang tinggi lebih dapat mempertahankan kerenyahannya dibandingkan dengan produk dengan 
kandungan serat yang tinggi. Hal ini karena sifat serat yang dapat menyerap air, sedangkan 
sifat pati lebih tahan terhadap air. Sebagian produk breakfast flake telah memenuhi syarat 
sebagai produk pangan instan yang memiliki ketahanan renyah dalam susu lebih dari 3 menit. 
Hal ini sesuai dengan pernyataan Mahmudah (2017), breakfast flake adalah salah satu jenis 
produk pangan instan diharapkan memiliki waktu ketahanan renyah lebih dari tiga menit karena 
produk instan umumnya memiliki perkiraan waktu penyiapan kurang dari tiga menit. Waktu 
ketahanan renyah dalam susu diukur berdasarkan kemampuan breakfast flake mengapung di 
permukaan hingga tekstur tidak cukup renyah (Papunas dkk, 2013).  
4.5. Pemilihan Produk Breakfast Flake Perlakuan Terbaik 
Produk breakfast flake dengan perlakuan pada tepung kacang merah (perendaman 24 





dipilih perlakuan terbaik dengan menggunakan metode Multiple Attribute. Parameter yang 
digunakan dalam pemilihan produk perlakuan terbaik adalah kadar air, kadar protein, kadar 
serat kasar, dan hasil pengujian organoleptik parameter warna, rasa, kerenyahan, aroma dan 
overall liking. Pemilihan parameter tersebut atas faktor kepentingan dan penilaian yang terbaik 
untuk mendapatkan perlakuan produk yang terbaik. Berikut pemilihan parameter pemilihan 
terbaik tersebut disajian pada Tabel 4.11.  
Tabel 4.11. Pemilihan Parameter Berdasarkan Faktor Nilai Pengharapan Terbaik 
Parameter Nilai Pengharapan 
Kadar Air (%) Nilai Terendah 
Kadar Serat Kasar (%) Nilai Tertinggi 













Berdasarkan hasil perhitungan menggunakan metode Multiple Attribute, produk 
breakfast flake dengan perlakuan terbaik terhadap delapan parameter yang telah ditentukan 
yaitu produk breakfast flake dengan perlakuan pada tepung kacang merah perkecambahan 
dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 100:0, didukung dengan hasil 
penjumlahan terhadap L1, L2, Lmaks pada Multiple Attribute (Lampiran 21.). Berikut 
karakteristik kimia dan organoleptik dari produk dengan perlakuan terbaik pada Tabel 4.12. 







Tabel 4.12. Karakteristik Kimia dan Organoleptik Breakfast Flake Perlakuan Terbaik 
Parameter Jumlah Kadar Literatura 
Kimia    
Kadar Air (%) 3,06 ± 0,01 5,17 
Kadar Protein (%) 13,07 ± 0,02 11,53 
Kadar Serat Kasar (%) 0,12 ± 0,02 2,55 
Organoleptik   
Warna 5,225 2,67 (coklat muda) 
Rasa 5,725 3,47 (tidak langu) 
Kerenyahan 5,65 4,23 (renyah) 
Aroma 5,55 3,47 (tidak langu) 
Overall Liking  5,675 3,87 (suka) 
Keterangan: 1) Data diperoleh dari rerata 3 kali ulangan  
        2) Angka setelah ± merupakan standar deviasi 
         3) Sumber : a  Astuti (2019) 
4.6. Klaim Gizi Pangan 
Berdasarkan pada Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia Nomor 13 Tahun 2016 tentang Pengawasa Klaim pada Label dan Iklan Pangan 
Olahan, klaim didefinisikan sebagai segala bentuk uraian yang menyatakan, menyarankan 
atau secara tidak langsung menyatakan perihal karakteristik tertentu suatu pangan yang 
berkenaan dengan asal usul, kandungan gizi, sifat, produksi, pengolahan, komposisi atau 
faktor mutu lainnya. Klaim yang dapat dilakukan pada produk pangan dapat berupa Klaim Gizi, 
Klaim Kesehatan, Klaim Kandungan Zat Gizi, Klaim Perbandingan Zat Gizi, Klaim Fungsi Zat 
Gizi, Klaim Fungsi Lain, dan Klaim Penurunan Risiko Penyakit.  
Pada produk breakfast flake dengan perlakuan terbaik mengandung kadar protein 
sebanyak 13,073 g per 100 g (Tabel 4.9). Berdasarkan kandungan proteinnya, produk 
breakfast flake perlakuan terbaik memenuhi persyaratan klaim kandungan zat gizi sebagai 
produk pangan Sumber Protein menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan 
Makanan Republik Indonesia Nomor 13 Tahun 2016, yaitu minimal 20% ALG per 100 g pada 
produk padat. ALG atau Acuan Label Gizi Pangan Olahan untuk zat gizi protein sebesar 60 g 
per hari untuk kalangan umum, sehingga minimal kadar protein yang dapat memenuhi syarat 






V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh beberapa kesimpulan sebagai berikut: 
1. Perlakuan terhadap kacang merah, direndam 24 jam dan dikecambah dan proporsi tepung 
kacang merah : tepung sorgum memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap kadar air, 
protein, dan serat kasar. Kedua faktor menunjukkan adanya interaksi.  
2. Produk breakfast flake dengan perlakuan tepung kacang merah, yaitu perendaman 24 jam 
dan perkecambahan, serta faktor proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum 
memberikan pengaruh nyata (α=0,05) terhadap parameter warna, kerenyahan, dan overall 
liking pada pengujian organoleptik. 
3. Produk breakfast flake dengan perlakuan terbaik adalah produk dengan perlakuan tepung 
kacang merah berkecambah dan proporsi tepung kacang merah : tepung sorgum (100:0) 
dengan memiliki kadar air 3,06%, kadar protein 13,073%, dan kadar serat kasar 0,12%, 
nilai organoleptik parameter warna 5,225, nilai organoleptik parameter rasa 5,725, nilai 
organoleptik parameter kerenyahan 5,65,  nilai organoleptik parameter aroma 5,55, dan 
nilai organoleptik parameter overall liking 5,675, di mana kandungan protein pada produk 
memenuhi syarat klaim kandungan gizi sebagai produk pangan “Sumber Protein”.  
5.2. Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pembuatan tepung kacang merah dengan 
waktu perendaman yang berbeda. 
2. Perlu dilakukan analisis kimia seperti kadar gula, karbohidrat total, dan lemak untuk 
mengetahui keseluruhan kandungan gizi dalam produk breakfast flake serta analisis fisik 
seperti warna, daya dehidrasi, dan daya patah 
3. Perlu dilakukan analisis bioavailabilitas untuk mengetahui pengaruh perkecambahan pada 
kacang merah dan dibandingkan dengan faktor perendaman pada kacang merah  
4. Perlu ditentukan teknik pemipihan dan pencetakan produk breakfast flake menggunakan 
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Lampiran 1. Prosedur Analisis 
 
Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) 
1. Cawan aluminium dipanaskan pada oven suhu 105oC selama 2 jam lalu didinginkan pada 
desikator selama 30 menit kemudian ditimbang 
2. Sampel ditimbang sebanyak 2 g dan dimasukkan ke dalam cawan aluminium yang telah 
dikeringkan dan diketahui bobotnya 
3. Sampel dikeringkan dalam oven suhu 105oC selama 4 jam 
4. Sampel didinginkan dalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang 
5. Kemudian dikeringkan kembali selama 1 jam lalu didinginkan dalam desikator selama 30 
menit dan ditimbang 
6. Pengeringan diulang hingga diperoleh bobot konstan dengan perbedaan maksimal 0,2 mg 
7. Perhitungan kadar air dapat dihitung dengan rumus:   
 
 Kadar Air (%) =  
𝑤−(𝑤1−𝑤2)
𝑤
 x 100% 
Keterangan: 
w = bobot sampel awal (g) 
w1 = bobot sampel dan cawan setelah dikeringkan (g) 
w2 = bobot cawan kosong (g) 
 
Analisis Kadar Protein (AOAC, 2005) 
1. Sampel ditimbang 1 g dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl dan diletakkan di digestion 
block, lalu ditambahkan ½ tablet Kjeldahl (mengandung K2SO4 dan CuSO4) dan 15 ml 
asam sulfat pekat 
2. Larutan dikocok hingga tercampur dan dibiarkan 5 menit 
3. Scrubber cup dipasang pada digestion block lalu diletakkan pada FOSS digestor. Sampel 
didestruksi hingga berubah menjadi jernih selama 3 jam lalu didiamkan jika telah selesai 
4. Setelah dingin ditambahkan aquades 25 ml lalu didestilasi dengan ditambahkan NaOH 
40% 
5. Gas ammonia yang keluar akan ditampung pada larutan asam borat 5%. Sampel 
kemudian dititrasi dengan HCl 0,1 N yang diawali dengan blanko. Penetapan blanko 





6. Perhitungan kadar N dapat dihitung dengan rumus: 
 
Kadar N (%) =   
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝐻𝐶𝑙 (𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙−𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜)𝑥  𝑁 𝐻𝐶𝑙 𝑥 14,007 𝑥 100
𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 
Kadar Protein (%) = % N x faktor konversi  
 
Analisis Kadar Serat Kasar (AOAC, 2005) 
1. Sampel halus ditimbang 1 g dan dimasukkan dalam Erlenmeyer 500 ml dan ditambahkan 
100 ml asam sulfat 
2. Campuran tersebut di refluks selama 30 menit kemudian disaring dan ditambahkan 
aquades hingga pH netral 
3. Selanjutnya ditambahkan NaOH 1,25 N sebanyak 50 ml dan di refluks lagi 30 menit, 
diangkat dan didinginkan 
4. Sampel kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatmann, residu yang tertinggal 
dikertas saring dicuci dengan 25 ml aquades dan dicuci kembali menggunakan etanol 96% 
20 ml 
5. Pencucian terakhir menggunakan K2SO4 sebanyak 25 ml dan residu yang terdapat pada 
kertas saring dikeringkan dalam oven suhu 105oC selama 2 jam.  
6. Sampel kemudian dimasukkan dalam desikator 15 menit dan ditimbang 
7. Pengeringan dan penimbangan dilakukan hingga mencapai bobot konstan 
8. Kadar serat kasar dapat dihitung dengan rumus: 
 
Kadar serat (%) =  
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑟𝑒𝑠𝑖𝑑𝑢 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 (𝑔)
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑒𝑝𝑙 (𝑔)
 x 100% 
 
Analisis Uji Ketahanan Renyah pada Susu  
1. Disiapkan susu sebanyak 100 mL pada mangkuk. 
2. Letakkan 1 breakfast flake pada susu dan dihitung waktu ketahanan renyah menggunakan 
stopwatch dari breakfast flake mengapung hingga tidak menjadi renyah. 








Lampiran 2. Hasil Analisis Bahan Baku 
 




Rerata Standar Deviasi 
1 2 3 
Kadar Air 11,2 11,25 11,51 11,32 0,1664 
Kadar 
Protein 
22,5 22,44 22,62 22,52 0,0917 
Kadar Serat 
Kasar 
2,1 2,02 2,03 2,05 0,0436 
 




Rerata Standar Deviasi 
1 2 3 
Kadar Air 9,5 9,4 9,9 9,6 0,2646 
Kadar 
Protein 
22,55 22,6 22,56 22,57 0,0265 
Kadar Serat 
Kasar 







Lampiran 3. Hasil Analisis Kadar Air Produk Breakfast Flake  
Jenis 
Perlakuan 





Deviasi 1 2 3 
Rendam 24 
Jam 
0:100 2,1 2,09 2,11 2,100 0,010 
20:80 2,06 2,05 2,07 2,060 0,010 
50:50 2,54 2,55 2,53 2,540 0,010 
80:20 2,53 2,58 2,57 2,560 0,026 
100:0 2,53 2,5 2,55 2,527 0,025 
Berkecambah 
0:100  2,1 2,09 2,11 2,100 0,010 
20:80 3,61 3,62 3,63 3,620 0,010 
50:50 2,7 2,6 2,74 2,680 0,072 
80:20 1,9 1,88 1,89 1,890 0,010 

























Lampiran 4. Hasil Analisis Kadar Protein Produk Breakfast Flake 
Jenis 
Perlakuan 





Deviasi 1 2 3 
Rendam 24 
Jam 
0:100 7,4 7,41 7,39 7,400 0,010 
20:80 8,47 8,32 8,38 8,390 0,075 
50:50 11,34 11,44 11,39 11,390 0,050 
80:20 11,48 11,38 11,43 11,430 0,050 
100:0 12,83 12,85 12,84 12,840 0,010 
Berkecambah 
0:100  7,4 7,41 7,39 7,400 0,010 
20:80 7,89 7,9 7,85 7,880 0,026 
50:50 10,2 10,15 10,07 10,140 0,066 
80:20 12,57 12,62 12,58 12,590 0,026 




















Lampiran 5. Hasil Analisis Kadar Serat Kasar Produk Breakfast Flake 
Jenis 
Perlakuan 





Deviasi 1 2 3 
Rendam 24 
Jam 
0:100 1,91 1,94 1,93 1,927 0,015 
20:80 1,76 1,75 1,74 1,750 0,010 
50:50 1,86 1,82 1,84 1,840 0,020 
80:20 1,2 1,1 1,36 1,220 0,131 
100:0 0,94 0,95 0,945 0,945 0,005 
Berkecambah 
0:100 1,91 1,94 1,93 1,927 0,015 
20:80 1,94 1,91 1,925 1,925 0,015 
50:50 1,1 1,05 0,916 1,022 0,095 
80:20 0,99 0,96 0,97 0,973 0,015 























Lampiran 6. Formulir Uji Organoleptik 
FORMULIR  
UJI KESUKAAN (UJI HEDONIK) 
Jenis Kelamin : Laki-laki / Perempuan 
Usia   : ____ tahun 
Apakah Anda pernah mengonsumsi breakfast flake cereal ? 
     Ya              Tidak 
Instruksi : 
 Cicipilah sampel satu persatu 
 Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara memasukan nomor (lihat 
keterangan yang ada di bawah tabel) berdasarkan tingkat kesukaan. 
 Netralkan indera pengecap anda dengan air putih setelah selesai mencicipi satu 
sampel 









Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   



















1 : Sangat tidak suka  
2 : Tidak suka  
3 : Agak tidak suka  
4 : Netral  
5 : Agak suka  
6 : Suka  
7 : Sangat suka 




Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   





Indikator Penilaian Alasan 
Warna   
Rasa   
Kerenyahan   








Lampiran 7. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 822 




1 5 7 6 7 6 6,2 
2 5 6 6 7 6 6 
3 4 5 6 7 6 5,6 
4 4 5 4 6 5 4,8 
5 5 6 5 5 5 5,2 
6 5 5 5 5 5 5 
7 5 6 6 7 6 6 
8 4 5 6 7 6 5,6 
9 5 6 6 6 6 5,8 
10 5 6 5 6 7 5,8 
11 5 5 6 7 6 5,8 
12 5 6 5 7 6 5,8 
13 6 6 4 5 5 5,2 
14 5 6 4 6 6 5,4 
15 5 5 6 6 6 5,6 
16 6 6 5 6 6 5,8 
17 5 5 6 7 7 6 
18 5 6 6 6 6 5,8 
19 5 5 6 7 6 5,8 
20 5 5 5 5 5 5 
21 5 5 6 7 7 6 
22 4 7 5 6 6 5,6 
23 6 5 4 5 5 5 
24 5 5 5 6 5 5,2 
25 4 5 4 6 5 4,8 
26 5 7 6 7 6 6,2 
27 5 5 6 7 7 6 
28 5 6 5 5 6 5,4 
29 4 5 6 5 5 5 
30 4 5 6 5 5 5 
31 5 5 6 5 6 5,4 
32 5 6 5 6 6 5,6 
33 4 5 5 6 5 5 
34 4 6 5 6 5 5,2 
35 4 5 6 5 5 5 
36 5 6 5 6 5 5,4 
37 5 5 6 5 5 5,2 
38 4 6 6 6 6 5,6 
39 5 7 6 6 5 5,8 
40 5 6 6 5 6 5,6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 8. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode 519 




1 5 6 6 6 6 5,8 
2 5 7 6 6 6 6 
3 5 5 7 5 6 5,6 
4 5 6 6 6 6 5,8 
5 5 5 6 6 5 5,4 
6 5 5 5 5 5 5 
7 7 6 7 6 6 6,4 
8 5 5 7 5 6 5,6 
9 6 5 7 6 5 5,8 
10 5 5 5 6 6 5,4 
11 6 5 6 6 6 5,8 
12 6 6 6 5 6 5,8 
13 5 5 6 6 6 5,6 
14 6 5 7 6 6 6 
15 5 6 6 5 6 5,6 
16 6 5 7 5 5 5,6 
17 5 4 4 5 6 4,8 
18 6 7 7 7 7 6,8 
19 5 5 6 7 6 5,8 
20 4 6 5 5 6 5,2 
21 5 6 6 6 6 5,8 
22 6 7 6 6 7 6,4 
23 5 5 5 6 5 5,2 
24 6 5 5 6 6 5,6 
25 4 6 6 6 6 5,6 
26 5 6 6 6 6 5,8 
27 4 6 5 6 7 5,6 
28 5 6 5 5 6 5,4 
29 5 6 6 6 5 5,6 
30 5 6 5 6 5 5,4 
31 6 5 6 6 5 5,6 
32 5 6 6 7 6 6 
33 5 6 5 7 6 5,8 
34 5 6 5 6 5 5,4 
35 5 6 5 5 6 5,4 
36 5 6 5 7 6 5,8 
37 5 5 6 6 6 5,6 
38 5 6 7 5 6 5,8 
39 6 6 5 5 7 5,8 
40 6 5 5 6 6 5,6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 9. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 614 
Panelis Warna Rasa Kerenyahan Aroma Overall  
liking 
Rata-rata 
1 5 6 6 6 6 5,8 
2 7 6 6 5 7 6,2 
3 5 6 7 6 6 6 
4 4 6 7 6 6 5,8 
5 5 5 5 5 5 5 
6 5 5 5 6 5 5,2 
7 6 6 7 6 7 6,4 
8 5 6 7 7 6 6,2 
9 5 6 6 7 6 6 
10 5 5 5 6 6 5,4 
11 7 6 6 6 6 6,2 
12 6 6 6 6 6 6 
13 6 5 7 6 6 6 
14 6 5 7 7 7 6,4 
15 6 6 7 7 6 6,4 
16 6 6 6 5 6 5,8 
17 5 6 5 6 6 5,6 
18 7 7 7 6 6 6,6 
19 6 6 7 7 7 6,6 
20 5 5 5 5 6 5,2 
21 6 7 6 5 5 5,8 
22 6 6 6 7 6 6,2 
23 5 6 6 5 6 5,6 
24 6 7 6 5 6 6 
25 4 6 6 6 6 5,6 
26 5 6 6 6 6 5,8 
27 6 5 6 5 6 5,6 
28 6 5 7 5 6 5,8 
29 5 6 5 5 6 5,4 
30 5 6 5 5 5 5,2 
31 6 5 7 6 6 6 
32 5 6 6 5 6 5,6 
33 5 6 5 6 6 5,6 
34 5 5 6 5 5 5,2 
35 5 5 6 5 6 5,4 
36 6 6 5 6 6 5,8 
37 6 5 5 7 6 5,8 
38 5 5 6 6 5 5,4 
39 4 5 6 6 6 5,4 
40 6 6 6 5 7 6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 10. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 712 




1 6 5 5 4 7 5,4 
2 6 5 6 6 6 5,8 
3 5 6 7 5 6 5,8 
4 6 6 7 6 6 6,2 
5 5 6 5 6 6 5,6 
6 5 6 5 5 6 5,4 
7 5 6 6 7 6 6 
8 5 6 7 7 6 6,2 
9 5 7 6 5 5 5,6 
10 6 5 6 6 6 5,8 
11 7 5 5 5 5 5,4 
12 6 5 5 4 5 5 
13 7 5 5 6 6 5,8 
14 7 5 6 6 7 6,2 
15 5 6 6 7 5 5,8 
16 4 5 6 4 5 4,8 
17 5 6 5 6 6 5,6 
18 5 7 7 5 6 6 
19 4 4 6 7 6 5,4 
20 4 5 5 4 4 4,4 
21 7 7 6 7 7 6,8 
22 5 5 6 7 6 5,8 
23 6 5 5 5 5 5,2 
24 7 6 6 5 6 6 
25 6 6 7 6 6 6,2 
26 6 5 5 4 7 5,4 
27 4 5 5 7 7 5,6 
28 5 5 6 5 6 5,4 
29 5 5 6 5 6 5,4 
30 4 5 5 6 5 5 
31 6 7 5 6 6 6 
32 4 5 6 6 6 5,4 
33 5 5 6 5 5 5,2 
34 5 4 6 5 5 5 
35 6 5 7 5 6 5,8 
36 5 6 7 6 6 6 
37 5 6 5 5 6 5,4 
38 6 6 6 7 6 6,2 
39 5 6 5 6 6 5,6 
40 5 6 6 4 5 5,2 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 11. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 813 
Panelis Warna Rasa Kerenyahan Aroma Overall  
liking 
Rata-rata 
1 5 6 7 6 5 5,8 
2 5 7 6 6 5 5,8 
3 5 6 7 5 5 5,6 
4 5 5 4 6 5 5 
5 5 5 5 5 5 5 
6 5 5 6 5 5 5,2 
7 6 5 5 6 5 5,4 
8 4 6 7 4 6 5,4 
9 5 6 5 5 6 5,4 
10 5 5 5 5 5 5 
11 7 6 4 7 6 6 
12 6 6 4 5 5 5,2 
13 5 6 6 5 5 5,4 
14 6 6 5 5 6 5,6 
15 5 6 5 5 5 5,2 
16 6 5 6 5 5 5,4 
17 5 6 5 6 6 5,6 
18 5 6 5 5 5 5,2 
19 4 5 4 6 5 4,8 
20 5 6 5 6 7 5,8 
21 7 6 7 7 6 6,6 
22 5 6 5 6 5 5,4 
23 5 5 5 6 6 5,4 
24 6 5 5 7 6 5,8 
25 5 6 5 6 5 5,4 
26 5 6 7 6 5 5,8 
27 4 7 5 6 6 5,6 
28 5 6 5 5 5 5,2 
29 5 6 7 6 5 5,8 
30 5 6 5 6 5 5,4 
31 5 5 6 6 6 5,6 
32 5 6 5 6 6 5,6 
33 4 6 6 5 5 5,2 
34 5 6 5 5 6 5,4 
35 5 6 7 5 6 5,8 
36 5 6 6 6 6 5,8 
37 5 6 6 6 5 5,6 
38 5 6 5 6 5 5,4 
39 5 5 7 7 5 5,8 
40 4 7 7 6 6 6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 12. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 137 




1 6 6 7 6 5 6 
2 7 6 7 7 7 6,8 
3 7 7 7 6 7 6,8 
4 6 6 7 6 6 6,2 
5 6 6 6 6 6 6 
6 5 6 5 6 5 5,4 
7 5 5 6 5 6 5,4 
8 7 7 7 6 7 6,8 
9 6 7 7 6 6 6,4 
10 5 5 5 6 6 5,4 
11 5 6 6 6 6 5,8 
12 7 7 7 7 7 7 
13 7 6 6 6 6 6,2 
14 7 6 7 7 7 6,8 
15 6 6 6 6 6 6 
16 6 6 5 5 6 5,6 
17 5 5 6 6 5 5,4 
18 7 6 6 5 7 6,2 
19 5 5 7 6 6 5,8 
20 6 6 6 7 6 6,2 
21 6 6 5 6 6 5,8 
22 7 6 7 5 6 6,2 
23 6 6 5 6 6 5,8 
24 5 5 6 6 5 5,4 
25 7 6 7 5 5 6 
26 7 6 6 7 6 6,4 
27 4 5 5 6 5 5 
28 4 5 6 6 6 5,4 
29 6 6 5 7 6 6 
30 6 5 6 5 6 5,6 
31 6 6 5 6 6 5,8 
32 5 6 6 5 6 5,6 
33 6 5 7 6 5 5,8 
34 6 5 7 7 6 6,2 
35 5 6 7 5 5 5,6 
36 6 7 6 6 7 6,4 
37 5 5 7 6 6 5,8 
38 6 7 6 6 5 6 
39 6 6 6 6 5 5,8 
40 5 6 6 7 6 6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 13. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 235 




1 5 6 5 7 6 5,8 
2 5 6 7 7 6 6,2 
3 6 7 7 6 6 6,4 
4 5 5 6 6 5 5,4 
5 5 5 6 5 5 5,2 
6 5 6 6 5 6 5,6 
7 6 6 5 6 6 5,8 
8 5 6 7 6 6 6 
9 5 6 6 6 6 5,8 
10 5 6 6 5 6 5,6 
11 6 5 5 5 5 5,2 
12 5 7 6 6 6 6 
13 6 6 6 7 6 6,2 
14 7 5 7 7 6 6,4 
15 5 5 5 5 5 5 
16 4 6 6 5 6 5,4 
17 5 5 6 4 5 5 
18 7 7 7 7 7 7 
19 5 5 7 5 6 5,6 
20 5 6 6 6 5 5,6 
21 6 6 6 6 6 6 
22 6 6 6 6 6 6 
23 6 6 6 5 6 5,8 
24 5 6 6 6 6 5,8 
25 6 6 5 6 6 5,8 
26 7 7 7 7 7 7 
27 5 5 4 6 5 5 
28 5 7 6 5 6 5,8 
29 6 5 6 7 6 6 
30 4 5 6 6 5 5,2 
31 6 6 5 7 6 6 
32 6 6 7 6 6 6,2 
33 5 6 6 5 6 5,6 
34 6 6 6 7 6 6,2 
35 6 5 6 6 5 5,6 
36 6 5 6 7 6 6 
37 6 5 6 5 7 5,8 
38 5 5 6 5 7 5,6 
39 5 6 6 6 6 5,8 
40 5 6 7 7 5 6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 14. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 338 




1 6 6 5 5 7 5,8 
2 6 5 6 7 5 5,8 
3 5 5 5 6 5 5,2 
4 4 6 5 6 6 5,4 
5 6 5 5 5 6 5,4 
6 6 5 5 5 5 5,2 
7 6 6 5 6 6 5,8 
8 5 5 6 6 6 5,6 
9 6 6 6 6 6 6 
10 5 5 5 5 5 5 
11 6 5 5 5 5 5,2 
12 6 5 5 5 5 5,2 
13 6 6 5 5 5 5,4 
14 7 5 5 5 5 5,4 
15 7 6 5 5 6 5,8 
16 6 4 4 4 4 4,4 
17 6 5 5 6 6 5,6 
18 5 6 7 6 6 6 
19 7 6 5 6 6 6 
20 6 6 5 7 6 6 
21 7 5 5 6 7 6 
22 7 6 5 6 6 6 
23 6 5 5 6 6 5,6 
24 6 6 5 5 6 5,6 
25 7 6 5 6 6 6 
26 5 5 6 7 5 5,6 
27 5 6 6 5 6 5,6 
28 4 6 5 6 6 5,4 
29 6 5 6 5 6 5,6 
30 5 6 7 6 6 6 
31 6 5 6 7 5 5,8 
32 5 6 7 6 6 6 
33 5 6 6 7 6 6 
34 6 5 6 6 6 5,8 
35 5 4 6 5 6 5,2 
36 6 7 6 6 6 6,2 
37 5 5 5 6 6 5,4 
38 5 6 6 6 6 5,8 
39 6 5 6 5 7 5,8 
40 5 5 6 6 6 5,6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 15. Data Hasil Uji Organoleptik Breakfast Flake Kode Sampel 439 




1 5 5 6 6 5 5,4 
2 6 7 7 6 6 6,4 
3 6 7 7 5 6 6,2 
4 4 5 6 6 5 5,2 
5 5 6 5 5 5 5,2 
6 5 5 5 4 5 4,8 
7 7 6 5 5 6 5,8 
8 4 5 7 4 6 5,2 
9 5 5 5 5 5 5 
10 6 6 6 5 7 6 
11 5 5 5 5 5 5 
12 5 5 6 5 5 5,2 
13 6 5 5 6 6 5,6 
14 5 5 6 5 6 5,4 
15 4 5 5 5 5 4,8 
16 4 5 5 5 4 4,6 
17 6 5 6 5 6 5,6 
18 7 7 7 7 7 7 
19 4 7 7 6 6 6 
20 5 6 6 5 6 5,6 
21 5 6 5 7 6 5,8 
22 6 6 6 6 7 6,2 
23 7 6 5 6 6 6 
24 5 6 5 6 6 5,6 
25 6 6 6 5 6 5,8 
26 5 6 6 6 6 5,8 
27 6 5 5 6 6 5,6 
28 5 6 5 6 5 5,4 
29 5 5 6 5 5 5,2 
30 5 6 6 5 6 5,6 
31 4 5 5 5 5 4,8 
32 5 6 5 7 6 5,8 
33 5 6 5 6 5 5,4 
34 5 6 7 6 6 6 
35 4 5 5 6 6 5,2 
36 5 6 5 6 6 5,6 
37 6 6 6 5 5 5,6 
38 5 7 6 7 5 6 
39 5 6 5 6 6 5,6 
40 6 6 5 5 6 5,6 
Rerata tiap 
parameter 








Lampiran 16. Uji Normalitas dan Kruskall Wallis Parameter Warna  
























Lampiran 17. Uji Normalitas dan Kruskall Wallis Parameter Rasa 





































Lampiran 18. Uji Normalitas dan Kruskall Wallis Parameter Kerenyahan 

























Lampiran 19. Uji Normalitas dan Kruskall Wallis Parameter Aroma 























Lampiran 20. Uji Normalitas dan Kruskall Wallis Parameter Overall Liking 





































Lampiran 21. Pemilihan Perlakuan Terbaik 
Parameter Sampel 
822 519 614 712 813 137 235 338 439 
Kadar Air 2,1 2,06 2,54 2,56 5,27 3,62 2,68 1,89 3,06 
Kadar 
Protein 7,4 8,39 11,39 11,43 12,84 7,88 10,14 12,59 13,073 
Kadar Serat 
Kasar 1,927 1,75 1,84 1,22 0,945 1,925 1,022 0,973 0,12 
Warna 4,8 5,25 5,475 5,375 5,1 5,875 5,475 5,725 5,225 
Rasa 5,6 5,625 5,725 5,525 5,8 5,875 5,775 5,45 5,725 
Kerenyahan 5,425 5,8 6,025 5,8 5,55 6,175 6,025 5,475 5,65 
Aroma 6 5,825 5,8 5,575 5,675 6 5,925 5,725 5,55 
Overall 
Liking  5,7 5,875 5,975 5,825 5,425 5,925 5,85 5,775 5,675 
 
Keterangan: 
Kuning: Nilai Terendah 




822 519 614 712 813 137 235 338 439 
Kadar Air 0,900 0,917 0,744 0,738 0,359 0,522 0,705 1 0,618 
Kadar 
Protein 0,566 0,642 0,871 0,874 0,982 0,603 0,776 0,963 1 
Kadar Serat 
Kasar 1 0,908 0,955 0,633 0,490 0,999 0,530 0,505 0,062 
Warna 0,817 0,894 0,932 0,915 0,868 1 0,932 0,974 0,889 
Rasa 0,953 0,957 0,974 0,940 0,987 1 0,983 0,928 0,974 
Kerenyahan 0,879 0,939 0,976 0,939 0,899 1 0,976 0,887 0,915 
Aroma 1 0,971 0,967 0,929 0,946 1 0,988 0,954 0,925 
Overall 
Liking 0,954 0,983 1 0,975 0,908 0,992 0,979 0,967 0,950 
 
Perlakuan Terbaik  
 Sampel 
822 519 614 712 813 137 235 338 439 
L1 0,116 0,099 0,073 0,132 0,195 0,111 0,141 0,103 0,208 
L2 0,015 0,012 0,009 0,016 0,024 0,014 0,018 0,013 0,026 
Lmax 0,054 0,045 0,032 0,046 0,080 0,060 0,059 0,062 0,117 
Perlakuan 
Terbaik 0,185 0,156 0,114 0,194 0,300 0,184 0,218 0,178 0,352 






Lampiran 22. Dokumentasi Penelitian 
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